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Si  quelque  ouvrage  ejl  en  droit 
de  paroître  fous  vos  aufpices  , c efl 
fans  doute  celui-ci : il  ejl  unique- 
ment confacré  à T utilité  publique  s 
principal  objet  de  votre  application, 
Adminijlrateurs  vigilans  & défin- 
terejfés  , vous  rd  aime ^ j vous  ne 
cherche ^ que  le  bonheur  des  peuples 
confiés  à vos  foins  ; vous  ne  négli- 
ge^ rien  de  ce  qui  peut  y contribuer , 
Il  ne  fujfit  pas  à votre  ’qele  de  mo- 
dérer fageinent  les  dèpenfes  puhli- 
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la  nourriture  des  Vers  à Soie  , qui  5 
difoit  - on  , indemnifoient  à peine 
des  foins  qu’ils  donnoient  : tel  eft 
le  découragement  que  produit  l’i- 
gnorance ftupide  fur  un  objet  11  im- 
portant ! 

Vivement  perfuadé  que  nous  de- 
vons tous  contribuer  au  bien  de  la 
fociété  dont  nous  fommes  mem- 
bres , j’ai  recherché  avec  attention 
quelles  pouvoient  être  chez  nous 
les  caufes  du  peu  de  produit  de  cet 
Infeéte  admirable  5 qui  donne  tant 
de  richeflês  à d’autres  pays  plus  heu- 
reux ; les  ayant  enfin  découvertes  5 
je  viens  faire  part  âmes  compatrio- 
tes des  connoiflances  que  mes  ob- 
fervations  afildues  pendant  plus  de 
quinze  ans  j & des  expériences  fans 
nombre , m’ont  acquifes  fur  les 
Vers  à Soie , & fur  tout  ce  qui  a 
rapport  à leur  produétion. 

Plan  de  Je  commencerai  d’abord  par 
cet  ouyra-  prouver  l’utilité  des  Mûriers  en  ré- 
pondant dans  l’avant-propos  à des 
objeétions  que  j’ai  fouyent  entendu 


faire  : ënfuite  dans  la  première  par- 
tie , je  ferai  connoître  les  différen- 
tes efpeces  de  Mûriers  , & quelles 
font  celles  dont  la  feuille  eft  une 
meilleure  nourriture  aux  vers  à foie  ; 
quel  terrein  eft  le  plus  propre  aux 
Mûriers;  comment  on  doit  les  plan- 
ter , cultiver  , tailler  , &c. 

Dans  la  fécondé  partie , j’en- 
feigne  les  moyens  d’avoir  de  bonne 
graine  de  Vers  à Soie  , & de  la  re- 
nouveler quand  elle  commencera  à 
dégénérer.  Je  donne  un  nouveau 
modèle  de  corbillon , ou  boëte  pour 
faire  éclorre  cette  graine  avec  fuc- 
cès.  Je  traite  des  quatre  dormilles 
ou  mues  naturelles  au  Ver  à Soie  5 
& des  maladies  qui  lui  font  extra- 
ordinaires. Je  prefcris  des  réglés 
pour  connoître  les  unes  & les  au- 
tres , & pour  les  garantir  des  der- 
nières par  différentes  fumigations. 
On  verra  combien  de  fois  il  faut 
donner  à mangera  cetlnfeéte  dans 
fes  différens  états , & de  quelle  ef- 
pece  de  feuilles  j quand  & com- 
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ment  il  faut  le  rechanger  ; les  dif- 
férens  degrés  de  chaleur  qu’il  faut 
donner  à l’appartement  ou  ils  font, 
& les  proportions  des  cabanes  où 
ils  doivent  être  placés. 

La  troifieme  partie  s’adrefle  uni- 
quement aux  perfonnes  qui  font 
de  petits  Tirages  de  Soie.  Il  en  elt 
qui , dans  le  travail  qu’elles  font 
faire,  n’ont  d’autre  réglé  qu’une 
routine  aveugle  & imparfaite.  Cel- 
les qui  pratiquent  cet  art  fans  le 
fçavoir  fuffifamment , apprendront 
ici  à connoître  & à éviter  les  fautes 
efîëntielles  qu’elles  y font. 

Tel  elt  le  plan  de  l’ouvrage  que 
je  donne  au  Public.  Si  j’entre  quel- 
quefois dans  certains  détails  , c’eft 
parce  qu’ils  font  eifentiels , & que 
je  ne  fâche  pas  que  perfonne  avant 
moi  lésait  approfondis.  Je  n’avance 
rien  dont  je  ne  me  fois  affurépar  des 
expériences  mille  fois  réitérées,  juf- 
qu’à  ce  que  je  n’aie  pu  douter  de 
la  vérité  ; c’eft  de  quoi  l’on  peut 
•être  perfuadé,  & je  me  foumets  en, 


s> 


cela  à la  critique  îa  plus  févere. 

J’ai  donné  à mon  livre  le  meil- 
leur arrangement  qu’il  m’a  été  pof- 
lible  pour  l’abréger,  afin  d’en  fa- 
ciliter l’achat  & la  îeéture.  J’ai 
évité  les  répétitions , autant  que 
je  l’ai  pu , dans  un  ouvrage  qui  en. 
eft  extrêmement  fufceptible , & où 
même  elles  font  quelquefois  nécef- 
faires.  Je  prie  le  leéteur  de  me  par- 
donner celles  qui  s’y  font  glilfées 
par  inadvertence.  Ce  n’eft  pas  ici 
un  ouvrage  de  génie  , ou  de  litté- 
rature , dont  l’Auteur  veut  fe  faire 
un  nom  dans  la  République  des 
Lettres;  c’eft  celui  d’un  patriote 
zélé  qui  veut  éclairer  fes  concito- 
yens fur  un  bien  connu  , mais  trop 
négligé  , faute  de  fçavoir  le  mettre 
à profit.  L’amour  de  îa  Patrie  m’a 
mis  feul  la  plume  à la  main  ; qu’im- 
porte de  quelle  façon  mon  livre  foit 
écrit  , pourvu  qu’il  foit  utile  ! 
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DISSERT  ATIO  N 

Sur  V utilité  des  plantations  de 
éMiiriers  Blancs  dans  le  Royau- 
me. 

DE  tous  les  Arbres  que  la  nature  nous 
préfente , il  en  eft  peu  qui  méritent 
la  préférence  fur  les  Mûriers  Blancs.  Que 
les  uns  fe  couvrent  de  verdure  pour  nous 
offrir  un  ombrage  frais  & agréable  ; que 
les  autres,  pour  flatter  la  variété  des  goûts, 
fe  chargent  abondamment , dans  les  dif- 
férentes faifons,  de  fruits  de  toute  efpece  ; 
leurs  agrémens,  ou  leurs  utilités  frivoles, 
paflent  rapidement  ; bientôt  nous  n’en 
avons  plus  qu’un  foible  fouvenir. 

Il  en  efl:  d’autres , qui , plus  eflentielle- 
ment  utiles,  nous  donnent  un  fruit  facile 
à conferver  & à tranfporter  , ou  dont 
l’homme  a trouvé  l’art  d’exprimer  un  fuc 
devenu  néceflaire  par  les  différens  ufages 
qu’on  en  fait  ; mais  la  rareté  <3c  l’incerti- 
tude trop  éprouvée  de  leur  récolte  dimi- 
nue de  beaucoup  leur  mérite  : deux  heu- 
res d’une  matinée  nébuleufe  & froide  fuf- 
fifent  pour  nous  ravir  i’efpoir  qu’ils  nous 
promettent. 


Tel  n’eft  pas  le  fort  de  nos  Mûriers  * 
leurs  riche  (les  font  leurs  feuilles  ; elles  ne 
fçauroient  nous  manquer.  Que  des  frimais 
leur  nuifent  dans  leur  naiflance  , le  ma! 
ne  peut  être  considérable  ni  général,  ce 
n’eft  tout  au 'plus  qu’un  retardement  de 
quelques  jours.  D’ailleurs  le  Mûrier  feul 
réunit  l’agrément  de  l’ombrage  à une  pré- 
cieufe  utilité  : feul  ii  paffe  fucceffivement 
de  l’agréable  à l’utile  & de  l’utile  à l’a- 
gréable ; car  quels  font  les  arbres , qui , 
dépouillés  comme  eux  de  tout  ornement 
par  la  main  de  l’homme , fe  parent  une 
fécondé  fois  de  feuilles  ? 

Quelque  utile  que  foit  le  Mûrier  blanc, 
puilque  c’eft  uniquement  dans  fes  feuilles 
que  le  Ver  à foie  trouve  la  nourriture  qui 
lui  eft  propre , fit  cette  gomme-  précieufe 
dont  il  forme  fon  fii  ; cet  arbre  étoit  pour- 
tant inconnu  dans  le  Royaume  avant 
Charles  IX.  Ce  fut  fous  fon  régné  que  des 
Seigneurs  François  en  apportèrent  quel- 
ques-uns de  Sicile  fit  les  plantèrent  ; juf- 
ques  alors  on  avoit  cru  le  climat  de  la 
France  trop  froid  pour  qu’ils  puffent  y 
réuffir  en  pleine  terre.  L’heureux  fuccès 
de  ces  premières  épreuves  diffipa  le  préju- 
gé, bientôt  les  plantations  des  Mûriers 
Blancs  commencèrent  à fe  multiplier. 

Henri  IV,  qui  rapproché  du  commun 
des  hommes  par  fon  éducation  , fit  les  di- 
verfes  circonftances  de  fa  fortune  avant 
qu’il  fût  parvenu  au  Trône,  avoit  appris 
à connolcre  fit  aimer  les  vrais  avantages  de 
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fes  Sujets , fentit  l’utilité  des  Mûriers , de 
en  ordonna  la  plantation  dans  tout  le 
Royaume.  Les  feules  Provinces  du  Dau- 
phiné , du  Languedoc  8c  du  Vivarais  obéi- 
rent : quelles  richefles  n’a  pas  produit  à 
l’Etat  cette  entreprife  exécutée  feulement 
dans  cette  petite  partie  de  la  France. 

Dans  la  fuite , pour  mieux  conftater  la 
convenance  du  climat  aux  Mûriers , on  en 
fit  planter  dans  les  environs  de  Paris  6c  à 
Pleffis-les-Tours. 

Il  y en  avoit  aux  Tuileries  fous  le  mi- 
niftere  de  M.  Colbert  ; attentif  aux  pro- 
grès du  commerce  & de  l’induftrie , il 
voulut  que  ces  Mûriers  ferviiTent  à élever 
des  Vers  à foie  5 & pour  cet  eflai , il  fit  ve- 
nir une  famille  de  Provence , exprès  à Pa- 
ris. Dès-lors  ce  grand  homme  vit  encore 
mieux  l’importance  d’en  ordonner  une 
plantation  générale l’exécution  en  étoit 
arrêtée  lorlque  la  mort  l’enleva  : avec  lui 
tomba  ce  projet  avantageux , qui , bientôt 
nous  donnant  une  quantité  de  foie  fuffi- 
fante  au  Royaume , eût  rendu  laFrance  in- 
dépendante de  fes  voilîns  pour  cette  branche 
effentielle  du  commerce , 8c  arrêté  l’expor- 
tation des  efpeces,  inévitable  tant  que  nous 
ne  recueillerons  pas  chez  nous  cette  pré- 
cieufe  marchandife  qui  nous  eil  devenue 
néceflaire. 

Aujourd’hui  que  le  goût  de  philofophie 
qui  fe  répand  généralement , rendant  les 
efprits  plus  éclairés  & plus  attentifs  aux 
%éculations  phyfiques , nous  rend  auliï 
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plus  clairvoyants  fur  nos  intérêts , on  a 
tellement  reconnu  les  avantages  des  plan- 
tations de  Mûriers , qu’on  en  a fait  dans  le 
Maine,  l’Anjou,  la  Touraine,  le  Poitou, 
le  long  de  la  Saône  & jufques  aux  portes 
de  Dijon  ; il  y en  a en  Normandie  ; on 
en  voit  à Metz  : partout  on  plante  avec 
fuccès. 

Une  autre  preuve  que  le  climat  de  la 
France  eft  généralement  propre  aux  Mû- 
riers, même  dans  les  Provinces  feptentrio- 
nales,  c’eft  le  fuccès  des  plantations  que 
les  Anglois  ont  faites  en  Angleterre  & en 
Irlande,  pays  bien  plus  froids  que  la  Fran- 
ce : on  a fait  encore  plus;  on  a ofé  en  plan- 
ter fous  le  foixantieme  degré  de  latitude 
feptentrionale , je  veux  dire  à Petersbourg, 
dont  on  a tiré  de  la  foie  qui  a été  préfentée 
à l’Impératrice;  mais  les  coups  de  froid  qu’é- 
prouve fouvent  ce  pays  au  milieu  de  l’été , 
empêcheront  toujours  les  Mûriers  d’y  réuf- 
fir  en  pleine  terre  ; ils  ne  peuvent  gueres  y 
être  cultivés  que  par  curiofité.  Ce  font  les 
Ananas  d’Amérique  dans  les  ferres  du  Roi 
à Verfailles. 

L’heureufe  réuffite  des  plantations  de 
Mûriers  dans  les  Provinces  du  midi , du 
milieu  & du  nord  du  Royaume , doit  donc 
nous  engager  à les  multiplier  : fi  le  prix  de 
vingt-deux  ou  vingt -quatre  fols  d’achat 
pour  chaque  plançon , ou  même  la  diffi- 
culté d’en  avoir,  a pu  dans  un  temps  s’op- 
pofer  à la  bonne  volonté  que  nous  avions 
d’en  planter,  ces  obilacles  celTent  au  jour- 
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d’hui  que  plufieurs  Provinces  ont  établi 
des  pépinières  qui  donnent  à leurs  habitans 
abondamment  de  Mûriers  à très-bas  prix  ; 
telles  font  le  Languedoc,  leVivarais,  la 
Provence  , le  Dauphiné , la  Touraine  , 
dont  il  eft  à fouhaiter  que  les  autres  Pro- 
vinces  fuivent  l’exemple  ; efclave  du  pré- 
jugé, le  laifferons-nous  prévaloir  fur  l’é- 
vidence des  avantages  que  nous  offrent  les 
Mûriers , & méconnoîtrons  - nous  le  bien 
qu’on  a voulu  nous  faire  par  l’établiffe- 
ment  des  Pépinières  ? Nous  avons  le  moyen 
de  nous  procurer  un  canal  d’aifance  par  le 
produit  de  nos  Mûriers;  pourrions-nous 
négliger  d’en  former  des  plantations?  On 
le  perfuaderoit  mal- à-propos  qu’il  eil  inu- 
tile de  nous  en  pourvoir,  parce  que  la 
production  des  Vers  à foie  eft  trop  incer- 
taine , ou  qu’en  cas  de  réuffite  l’abondan- 
ce des  Cocons  en  rendra  le  prix  modique 
dans  la  fuite  des  tems  ; que  le  produit 
ne  fçauroit  nous  dédommager  de  la  non- 
jouiffance  du  terrein  qu’occupent  les  Mû- 
riers, des  foins  & de  la  dépenfe  néceffaires 
à l’éducation  des  Vers  à foie;  & enfin  que 
les  Provinces  mettront  une  impolition  fur 
les  Mûriers  provenus  de  leurs  Pépinières. 

Ces  obieCtions  n’ont  déjà  que  trop  fait 
d’imprelîion  fur  i’efprit  des  perfonnes 
que  les  plantations  de  Mûriers  n’ont  pas 
pour  approbateurs  ; c’eft  le  fort  malheu- 
reux de  cette  entreprife  : l’on  fixe  fes  idées 
fur  l’incertitude  ou  fur  la  prétendue  im- 
pofTibilité  du  revenu } parce  qu’on  ne  veut 
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pas  réfléchir  de  près  fur  les  avantages  que 
nous  pouvons  tirer  de  notre  indufirie. 

C’eft  pour  tâcher  de  prévenir  un  décou- 
ragement qui  pourrait  s’oppdfer  au  fage 
projet  des  plantations  de  Mûriers,  qu'ani- 
mé d’un  zele  fincere  pour  le  bien  public  , 
î’ai  cru  devoir  répondre  ici  à ces  objections, 
& entrer  dans  certains  détails  nécelfaires 
pour  les  détruire  : heureux  fi  le  fuccès  ré- 
pond à mes  défirs  1 

PREMIERE  OBJECTION. 

Incertitude  de  la  production  des  Vers  à foie . 

Nous  avons , il  efi  vrai , des  preuves 
confiantes  de  l’incertitude  de  la  récolte 
des  V ers  à foie , & nous  ne  favons  que  trop 
qu’une  once  de  leur  graine  qui  donnoit 
autrefois  communément  quatre-vingt  li- 
vres de  cocons  en  produit  à peine  aujour- 
d’hui quarante  ; mais  fi  nous  cherchons  les 
caufes  de  cette  difproportion  dans  des 
principes  vrais,  nous  apprendrons  i9.  que 
ces  mêmes  graines  ont  dégénéré  peu  à peu 
par  la  négligence  <5c  l’ignorance  des  per- 
sonnes qui  le  mêlent  de  l’amafier , de  la 
conferver  & de  la  faire  éclorre  ,&  chez  lef- 
quelles  on  va  généralement  s’en  pourvoir; 
2°.  que  la  plus  grande  quantité  des  feuilles 
dont  on  nourrit  les  Vers  à foie  , font 
des  efpeces  remplies  de  fibres  ameres  & 
dégoûtantes , qui , en  corrofant  les  parties 
glutineufes  dont  cetlnfeéle  forme  Ion  chef- 
d’ceuyre , Taffujettit  aux  tnaladias  extra- 


ordinaires  qui  nous  privent  de  Ton  produit 
en  cocons.  Nous  n’en  aurons  des  récoltés 
abondantes , qu’autant  que  nous  appor- 
terons, au  choix  de  la  graine,  l’attention 
néceflaire  pour  l’avoir  bonne , & que  nous 
donnerons  à l’éducation  des  Vers  à foie, 
les  foins  les  plus  affidus , foit  pour  la  pro- 
preté, foit  pouf  la  falubrité  & la  tempé- 
rature de  l’air  de  leur  logement,  foit  pour 
la  qualité  de  nourriture  ; & en  un  mot  que 
nous  ne  leur  refuferons  aucun  des  fecours 
dont  ils  ont  befoin  ; apprenons  donc  à de- 
venir leurs  vrais  nourriciers , & nous  ne 
dirons  plus  qu’ils  ne  payent  pas  nos  bien- 
faits. 

SECONDE  OBJECTION. 

ha  grande  abondance  dejs  cocons  en  rendra 
le  prix  trop  modique. 

L’efpoir  d’un  avenir  plus  heureux  pour 
nous , nous  attache  naturellement  à tout 
ce  qui  fè  préfente  à titre  de  produit  ; mais 
en  même  tems  nous  devons  examiner  fans 
prévention , les  moyens  de  jouir  avanta- 
geufement  du  fruit  de  notre  travail , ou  de 
notre  indulftrie.  La  raifon  qui  ne  veut  pas 
qu’on  faififlê  aveuglément  un  projet , ne 
veut  pas  non  plus  qu’on  le  reprouve  de 
même.  Il  ne  faut  donc  pas  s’imaginer  d’a- 
bord que  l’abondance  des  cocons  ne  fçau- 
roit  féconder  le  but  qu’on  s’eft  propofé 
d’augmenter  nos  richefles  par  la  plantai 
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tion  des  Mûriers  : développons  pourtant 
cette  objection  pour  mieux  la  réfuter. 

Ouï,  nous  dic-on,  les  Cocons  fe  ven- 
doient  vingt- quatre , trente  fols  la  livre 
avant  la  produétion  réelle  des  Pépinières; 
rien  n’étoit  alors  plus  avantageux  que  d'a- 
voir des  Mûriers  ; mais  dès  que  tant  de 
milliers  qu’on  va  en  planter  fourniront  des 
feuilles,  que  ferons-nous  de  nos  mûriers, 
nos  Cocons  ne  fe  vendront  plus  que  mé- 
diocrement s pourquoi  n’en  fera  -t-il  pas 
comme  des  autres  marehandifes  dont  l’a- 
bondance fait  baiffer  le  prix  ? A cela  je  ré- 
ponds , i que  quoiqu’il  foit  incontefta- 
ble  qu’il  y a aujourd’hui  en  France  quatre 
fois  autant  de  mûriers , C je  ne  parle  que 
de  ceux  qui  produifent  ) qu’il  y en  avoir 
au  commencement  de  ce  fiecle  ; il  n’elî 
pas  moins  vrai  que  nous  vendons  aétuel- 
ïcment  nos  Cocons  à plus  haut  prix  qu’ils 
ne  fe  vendoieut  autrefois  ; puifqu’avant 
172© , nous  ne  les  vendions  que  douze  ou 
quinze  fols , au  lieu  qu’on  nous  les  paye 
depuis  plus  de  trente  ans  à dix- huit,  vingt, 
vingt -cinq  , trente  & trente -cinq  fols. 
Quels  font  donc  les  effets  de  l’abondan- 
ce en  Cocons  , qu’on  regarde  comme 
contraire  à nos  intérêts  , & que  la  plan- 
tation générale  de  Mûriers  va  nous  don- 
ner ? Dira-t-on  que  l’Efpagne  , l’Italie  , 
le  Piémont,  l’Afie  même,  nous  fourniflent 
aujourd’hui  une  moindre  quantité  de  foie 
qu’elles  ne  faifoient  il  y a quarante  à cin- 
quante ans  ? Non  affurément  on  n’ofera 
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pas  même  avancer  une  fauJTeté  fi  éviden- 
te : d'où  vient  donc  Paugmentation  des 
Cocons , quoique  nous  en  recueillions  da- 
vantage  qu'autrefois  ? Elle  ne  peut  venir 
que  de  la  plus  grande  confommation  * 
c'efl-à-dire , du  luxe  : car  tel  auroit  rougi 
il  y a 40  ans  de  fparoître  en  bas  de  foie  9 
qui  à préfent  auroit  honte  de  n'avoir  pas  au 
moins  une  vefte  de  foie  pour  chaque  laifon  * 
or  le  luxe  qui  occafionne  cette  augmenta- 
tion foutiendra  toujours  le  prix  d'une  mar- 
chand ife  qui  lui  eft  néceffaire.  2 Une  autre 
raifon  fenfible,  que  le  prix  des  cocons  fe  fou- 
tiendra  toujours  malgré  l'abondance,  c'eft 
que  plus  nous  en  recueillerons , moins  nos 
Commerçans  achèteront  de  la  foie  chez 
l'Etranger.*  car  on  ne  va  pas  chercher  au 
loin , à grands  frais , avec  bien  des  peines 
& des  rilques , ce  que  l'on  à chez  foi  ; nos 
Provinces  méridionales  ont  des  amandes; 
vont-elles  en  acheter  en  Efpagne,  en  Ita- 
lie ? Les  Italiens , les  Efpagnols  viennent- 
ils  en  acheter  chez  nous  ? Depuis  que  l'on 
fait  en  France  des  glaces  d'une  beauté 
parfaite,  allons -nous  nous  en  fournir  à 
Venife  ? Âinfi  donc  fi  nous  pouvions  par- 
venir au  point  d'avoir  chez  nous  la  quan- 
tité de  foie  fuffifante  à la  confommation 
prodigieufe  que  nous  en  faifons , nos  Né- 
gocians  n'en  feroient  plus  venir  des  Pays 
étrangers  ; d'autant  mieux  qu'ils  n'ache- 
îent  gueres  cette  précieufe  marchandife 
qu'argent  comptant , parce  que  les  peu- 
ples qui  nous  la  vendent,  ayant  chez  eus 
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à peu  près  les  jmémes’  productions  de  l’art 
& de  la  nature  que  nous  avons  chez  nous, 
n’ont  que  très-peu  de  befoin  de  notre  lu- 
perflu  : car  le  commerce  eft-il  autre  chofe 
que  l’échange  du  fuperflu  d’une  nation, 
avec  le  fuperflu  d’une  autre  nation?  échan- 
ge qui  fe  fait,  ou  par  marchandifes,  ou  par 
denrées,  ou  par  richefles  de  ligne,  c’elt-à- 
dire,  pour  de  l’argent  comptant,  & que  le 
Négociant  ne  laide  fortir  de  fes  mains  que 
le  moins  qu’il  peut , parce  qu’il  fçait  qu’il 
y rentre  toujours  difficilement  : doncques 
fi  nous  recueillions  chez  nous  une  quan- 
tité fuffifante  de  foie , nos  Négocians  n’en 
achereroient  plus  chez  l’étranger  ; & par 
la  même  raifon , ils  n’en  achèteront  jamais 
que  proportionnément  à nos  befoins  j d’au- 
tant mieux  que  notre  foie  nationale  effc 
plus  belle  que  celle  d’Efpagne , & eft  d’u- 
ne qualité  auffi  parfaite  que  celle  des  au- 
tres Pays  : le  prix  de  nos  Cocons  fe  fou- 
tiendra  donc  toujours  malgré  l’abondance, 

TROISIEME  OBJECTION. 

Le  produit  des  Cocons  ne  fauroit  nous  dé- 
dommager de  la  non-jouijfance  du  tcrrein 
qu'occupent  les  Mûriers  , des  Joins  & de 
la  dépenfc  néceffaire  à f éducation  des  L'ers 
à foie. 

Rien  n’eft  plus  à propos  fans  contredit 
que  de  combiner  le  produit  d’une  entre- 
jrife  avec  ce  qu’il  en  coûte  pour  en  jouir  * 
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maïs  cette  éombinaifon  doit  être  exacte  : 
pour  la  rendre  telle  ici , il  faut  examiner 
par  un  détail  économique  le  produit  des 
Mûriers  par  celui  des  Vers  à foie,  les 
dépenfes  de  la  plantation  & de  la  cul- 
ture de  cet  arbre , ce  que  nous  perdons 
par  la  privation  du  terrein  qu’ils  occu- 
pent Sc  les  frais  attachés  à l’éducation  de 
cet  Infe&e  précieux. 

C’efl  ce  que  je  vais  faire , après  avoir 
établi  comme  un  principe  qu’on  ne  fe- 
mera  à l’entour  des  Mûriers  que  fix  ans 
après  les  avoir  plantés.  Pour  entrer  dans 
le  détail  du  calcul , fuppofons  une  plan- 
tation de  vingt  Mûriers  placés  à la  lifiere 
d’une  terre , il  faut  faire  pour  chaque 
Mûrier  un  creux  de  douze  pans  au  quar- 
té GO  par  trois  pans  de  profondeur  Çb  J ; 
chaque  Mûrier  occupera  donc  deux  can- 
nes & un  quart  de  terrein  Ce):  par  con- 
féquent  les  vingt  occuperont  quarante- 
cinq  cannes  ( d')  , qui,  fuivant  ce  que 
nous  avons  établi  ci-delfus , ne  produi- 
ront rien  de  fix  ans.  Je  veux  que  ces  qua- 
rante-cinq cannes  puiflent  vous  donner 
deux  panais  de  bled,  la  femence  préle- 
vée , c’efl  beaucoup  afiurément  ; comme 
nous  ne  Cernons  nos  terres  que  de  deux 
années  l’une  , dans  les  fix  vous  perdrez 
trois  récoltés,  c’eft-à-dire'1,  fix  panais  de 
bled , qui  > au  prix  de  Z 5 liv.  la  charge  , 
vaudraient  15  liv.  : chaque  creux  vous 
coûtera  huit  fols , c’efl  tout  au  plus , & 
chaque  plangon  auffi  huit  fols , ( je  prends 


(*)  9 p» 

(b)  x p. 
î pouces. 

(c)  1 ? p. 
&:  demi, 
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toiles. 


ici  prefque  le  plus  haut  prix  des  mûrier^ 
des  Pépinières  établies  par  les  Provinces , 
car  l’une  les  adonnés  à quatre  fols,  l’au- 
tre à cinq , une  autre  à neuf,  &c.  ) 

La  dépenfe  de  la  plantation  de  ces 
vingt  mûriers  fera  donc  de  1 6 liv. , qui 
jointes  aux  15  liv.  que  vous  perdez  en 
bled , font  31  liv. , auxquelles  ajoutez , fi 
vous  voulez,  3 liv.  pour  l’élagage  de  vos 
mûriers , avant  qu’ils  ayent  dix  ans  , ce 
fera  en  tout  34  liv.  que  cette  plantation 
vous  coûtera.  Paffons-la  à 3 5 liv.  pour  plus 
grande  facilité. 

Je  ne  parle  pas  de  la  culture  du  terrein 
qu’ils  occupent , parce  que  fi  vous  le  fe- 
miez , il  faudroit  bien  que  vous  le  culd- 
valfiez.  Dès  leur  cinquième  année,  on 
peut  en  donner  la  feuille  aux  Vers  à foie  : 
je  pourrai  donc  dès -lors  commencer  à 
compter  leur  produit  ; mais  je  vous  l’a- 
bandonne jufqu’à  leur  dixième  année 
qu’il  fera  de  quelque  confidération. 

Ces  vingt  mûriers , dix  ans  après  avoir 
été  plantés  & entretenus  avec  foin  , four- 
niront de  feuilles  au  moins  pour  nourrir 
le  produit  de  demi -once  de  graine  de 
Vers  à foie  , qui  donnera  toujours  vingt 
livres  de  Cocons  : ce  n’eft  pas  beaucoup. 
Suppofons-les  vendus  à 18  f. , ils  produi- 
ront annuellement  1 8 liv.  ; mais  comme 
il  faut  déduire  dix  fols  pour  chaque  livre 
de  cocons  , ou  pour  la  cueillete  des 
feuilles , ou  pour  les  foins  que  demandent 
les  Vers  à foie  , ou  pour  l’achat  de  la 
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graine  , ou  pour  faire  élaguer  les  mû- 
riers , il  ne  relie  que  huit  livres  pour  le 
produit  annuel  que  nos  vingt  mûriers 
commenceront  à donner  , dix  ans  après 
avoir  été  plantés  : quatre  ou  cinq  années 
après  , on  fe  trouvera  donc  pleinement 
indemnifé  des  frais  6c  de  l’entretien  de 
la  plantation,  c’ell- à -dire  , que  dès  leur 
quatorze  ou  quinzième  année , on  jouira 
du  bénéfice  entier  de  la  plantation  en 
furabondance  du  produit  ordinaire  des 
terres;  bénéfice  qui  deviendra  bien  plus 
confidérable , à mefure  que  les  mûriers 
auront  vingt , vingt-cinq  6c  trente  ans , 6c 
à plus  forte  raifon  fi  , élevant  les  Vers  à 
foie  avec  les  précautions  qu’ils  deman- 
dent , ils  produifent  davantage  que  nous 
ne  venons  de  fuppofer. 

Je  ne  prétends  point  ici  mettre  en  pa- 
rallèle la  production  efifentielle  de  nos 
grains  avec  celle  des  mûriers.  Je  fçai  que 
les  premiers  nous  font  d’une  nécelfité 
abfolue , fur  laquelle  rien  ne  peut  préva- 
loir. La  foie  au  contraire  ne  doit  être 
regardée  que  comme  une  matière  atta- 
chée au  luxe  ; mais  dès  qu’elle  peut  être 
le  fruit  de  notre  indultrie , il  efb  naturel 
de  chercher  à la  multiplier  comme  un 
furcroît  de  richefles,  aulfi-tôtque  nous  le 
pouvons  fans  préjudicier  à la  production 
des  grains , dont  l’abondance  efl  de  la 
première  nécelfité, 
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QUATRIEME  OBJECTION. 

Les  Provinces  mettront  une  Impojîtion fur 

les  Mûriers  provenant  de  leur  s Pépinières. 

Il  faut  être  bien  peu  inflruit  des  vues 
qu’ont  eu  les  Provinces  dans  l’établiffe- 
mentdes  Pépinières,  pour  croire  qu’elles 
mettront  une  impofition  fur  les  mûriers 
qui  en  auront  été  diftribués  aux  parti- 
culiers. Le  feul  objet  de  cette  entreprife 
a été  de  multiplier  nos  foies  , en  facilitant 
au  public  le  moyen  de  planter  des  mû- 
riers , qui  ne  coûtent  dans  les  différentes 
Provinces  que  quatre , cinq  ou  neuf  fols 
au  plus , au  lieu  de  vingt-deux  & vingt- 
quatre  qu’ils  coûtoient  auparavant.  Celè- 
roit  détruire  entièrement  le  bien  de  cette 
entreprife  , que  de  foumettre  les  particu- 
liers à une  impofition  : le  mot  feul  les 
obligeroit  d’arracher  les  mûriers , pour  fe 
fouftraire  à la  taxe.  D’ailleurs  ne  voit-on 
pas  que  c’ell  ici  une  entreprife  à laquelle 
chacun  'a  contribué  pour  fa  cote-part  dans 
les  impofitions  générales  que  les  différen- 
tes Provinces  ont  mifes  pour  fubvenir  à 
cette  dépenfe  ? L’on  ne  pourroit  à cet 
égard  avoir  quelque  foupçon  , que  dans 
le  cas  où  les  Provinces  auraient  fait  un 
emprunt  particulier  pour  l’entreprife  des 
Pépinières.  L’on  auroit  alors  une  ef- 
pece  de  raifon  d’imaginer  qu’elles  ne  s'af- 
franchiraient de  cet  emprunt  que  par 

une 
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une  impofition  fur  la  chofe  même;  mais 
les  Provinces  n’ayant  pas  emprunté  j cette 
impofition  ne  lçauroit  avoir  lieu  pour  les 
particuliers , parce  qu’ils  l’ont  déjà  payée 
en  général. 

Qu’on  me  pardonne  la  longueur  de 
ces  détails  : je  les  ai  cru  néceflfaires  , par- 
ce que  j’ai  vu  des  perfonnes  très-raifon- 
nables , de  très -bons  citoyens,  qui  s’é- 
toient  laiffés  prévenir  à ces  objeétions  , 
faute  d’y  avoir  réfléchi.  J’efpere  avoir 
fu ffi laminent  prouvé  combien  il  nous  eft 
avantageux  de  multiplier  les  plantations 
de  mûriers  : leur  produit  alluré  nous  y 
invite  ; l’utile  établifiement  des  Pépiniè- 
res nous  en  facilite  les  moyens.  Nous 
enlevons  avidement  aux  autres  nations 
tous  leurs  arts  , toutes  leurs  inventions 
frivoles , glaces , vernis,  porcelaines , 5cc. 
qui  n’occupent  gu’un  petit  nombre  d’ou- 
vriers , 5c  qui  bientôt  perdent  beaucoup 
de  leur  prix , lorfque  le  fecret  de  l’art , 
qui  d’abord  n’étoit  qu’entre  les  mains  de 
quelques  perfonnes , vient  enfuite  à être 
plus  connu.  Par  quel  aveuglement  fatal 
négligeons- nous  des  richeiïes  réelles  5c 
folides  que  nous  avons  fous  la  main  aulïï 
bien  que  d’autres  peuples , 5c  que  nous 
pouvons  nous  donner  facilement  par  la 
plantation  des  mûriers.  L’olivier,  la  vi- 
gne , l’amandier  , fourniflfent  des  bran- 
ches à notre  commerce  ; mais  nos  foies , 
outre  ce  qu’elles  donnent  au  commerce  , 
font  aulîi  un  objet  confidérable  de  notre 


induftrie  par  le  travail  & l’aprêt  qu’elles 
demandent.  Nous  ne  l'ommes  contens , 
nous  ne  l'ommes  heureux  qu’à  proportion 
de  l’aifance  dont  nous  jouififons , & il  n’en 
cft  aucune  fans  commerce  ou  fans  indufi- 
trie.  Nos  foies  en  réunifiant  feuleS  ce 
double  avantage  , peuvent  feules  aufli 
augmenter  nos  richeflfes.  Les  mûriers  en 
font  la  fource  féconde  , & nos  Fabriques 
des  canaux  utiles  , qui  répandent  des 
fomrnes  confidérables  fur  la  main-d’œu- 
vre pour  les  bras  qui  y font  employés , 
& qui  l'ouvent  doivent  à cette  indullrie 
unique  la  moitié  de  leur  exiftence.  Du 
moment  que  nous  aurons  chez  nous  abon- 
damment de  mûriers , & par  conféquent 
de  Cocons,  on  verra  en  plufieurs  endroits 
du  Royaume  s’élever  de  nouvelles  Fabri- 
ques , qui , occupant  des  bras  aupara- 
vant inutiles,  & faifant  circuler  les  efpe- 
ces , vivifieront  des  pays  languilîàns  par 
le  défaut  de  commerce  & d’induftrie 
mal  redoutable  qui  n’a  peut-être  d’autre 
remede  que  la  multiplication  de  la  Soie 
dans  le  Royaume.  Alors  le  cultivateur 
qui  trouvera  dans  le  produit  de  fes  mû- 
riers une  aifance  qui  lui  étoit  inconnue  , 
fera  mieux  valoir  l'on  champ  qu’il  tra- 
vaillera avec  plaifir  : alors  fes  enfans 
qui  ne  lui  feront  plus  à charge,  au  lieu 
d’abandonner  la  chaumière  paternelle  , 
pour  venir  dans  les  Villes  mendier  une 
fubfiftance  incertaine  , peupleront  nos 
campagnes  de  nouveaux  habitans , en 
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s’y  fixant  avec  leurs  époufes.  Leur  faci- 
liter les  moyens  d’y  fubfilter , c’eft  donc 
favorifer  la  population  ; c’eft  donner  de 
nouvelles  forces  à l’Etat  , dont  la  pre- 
mière richeffe  eft  le  grand  nombre  de 
fujets.  Ces  moyens , les  mûriers  nous  les 
offrent  par  le  produit  des  Cocons , par  le 
travail  de  la  préparation  de  la  Soie. 
Acceptons  - les  avec  empreffetnent  pour 
notre  intérêt  particulier  & pour  le  géné- 
ral. Plantons  à l’envi  cet  arbre  précieux  : 
bientôt  l’aifance  5 fruit  agréable  du  tra- 
vail & de  Pindultrie  , no  nous  laiffera 
rien  à defirer, 
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L’ART 


DE  MULTIPLIER  LA  SOIE, 

ou 

TRAITÉ 

Sur  les  Mûriers  Blancs  , V éduca- 
tion des  Z'7" îrs  à Joie  &•  le  Tira- » 
ge  des  S oies. 

PREMIERE  PARTIE. 

Différentes  efpeces  de  Mûriers  connues 
en  France  : Choix , Flantation  , 

Culture  des  Mûriers. 


O N connoît  dans  le  Royau- 
^ j-  ^me  neuf  différentes  efpeces  de 
I_/  'cié Mûriers, dontun noirtrès-com- 
; mun , qu’on  ne  cultive  que  pour 
le  fruit  : les  huit  autres  font  tous 
appelles  Mûriers  blancs , de  quelle  couleur 
que  foitleur  fruit, noir,  purpurin , gris  ou 
blanc.  De  ces  huit  différentes  efpeces , les 
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unes  font  naturellement  fauvages  ; l’on  ac- 
quiert les  autres  par  l’opération  de  la 
greffe.  On  les  diftingue  toutes  par  les 
noms  qu’on  a donné  à leurs  feuilles. 

Mûriers  fauvages . 

Il  y en  a de  quatre  efpeces  :1a  première 
eft  celle  qu’on  appelle  Feuille  rofe.  Ce 
Mûrier  porte  un  petit  fruit  blanc  infipidej 
fa  feuille  eft  rondelette , femblable  à celle 
du  rofier , mais  plus  grande. 

29.  La  Feuille  dorée:  elle  eft  luifante , & 
s’allonge  fur  le  milieu  ; le  fruit  en  eft  de 
couleur  purpurine  & petit. 

3°.  La  Reine  bâtarde.  Ce  Mûrier  porte 
un  petit  fruit  noir;  fa  feuille  eft  deux 
fois  grande  comme  la  feuille  rofe , & a 
dans  fa  circonférence  une  efpece  de  dents , 
dont  une  qui  eft  à l’extrémité , s’allonge 
plus  que  les  autres. 

4°.  La  quatrième  efpece  qu’on  appel- 
le Femelle  3 eft  un  Mûrier  épineux  qui 
pouffe  fon  fruit  avant  fa  feuille,  qui  a 
îa  forme  d’un  trefle. 

I Mûriers  greffes. 

Nous  avons  auftî  quatre  différentes 
efpeces  de  Mûriers  greffés. 

i °.  La  Reine.  Cette  feuille  eft  luifante, 
& plus  grande  qu’aucune  des  fauvages; 
fa  mûre  eft  de  couleur  cendrée. 

2°,  La.  grojfe  Reine.  Elle  eft  d’un  verd 


la  Soie  I.  Partie.  3 z 
foncé,  & a la  mûre  noire. 

30.  La  feuille  d’EJ'pagne.  Ceft  une 
efpece  extrêmement  matte  & groflîere. 
Cette  feuille  eft  fort  grande , fon  fruit  eft 
blanc  & beaucoup  allongé. 

4°.  La  feuille  de  Flocs.  Elle  eft  d’un 
verd  foncé , & à peu  près  femblable  à 
la  feuillefd’Efpagne,fmais moins  allongée 
pourtant  : elle  eft  à bouquets  fur  fes 
tiges.  Ce  Mûrier  eft  chargé  d’une  gran- 
de quantité  de  fruit , qui  ne  vient  jamais 
au  point  de  maturité. 

De  toutes  ces  différentes  efpeces  de 
feuilles,  il  n’y  a que  la  petite  Reine 
greffée,  & les  trois  premières  fauvages  ; 
c’eft-à-dire,  la  feuille  rofe,  la  feuille 
dorée , , & la  Reine  bâtarde  , qui  puiffent 
fervir  de  bonne  nourriture  aux  Vers  à 
foie;  toute  autre  rend  leur  .production 
incertaine,  & moins  belle.  Malheureufe- 
ment  ces  quatre  efpeces  font  les  moins 
abondantes  dans  lé  Royaume.  Si  l’on 
avoit  fçu  il  y a quarante  ans  que  la  bonne 
production  des  Vers  à foie  vient  des 
feuilles  des  Mûriers  fauvages,  l’on  fe  ferait 
fans  doute  moins  attaché  à ceux  qui  font 
greffés  ; mais  comme  ceux-ci , par  la  gran- 
deur de  leurs  feuilles,  en  donnent  une 
plus  grande  abondance , on  s’en  eft  fourni 
préférablement  aux  fauvageons,  dans 
l’ignorance*  où  l’on  étoit  fur  la  meilleure 
qualité  des  feuilles  pour  nourrir  les  Vers 
à foie. 

Pour  mieux  nous  convaincre  que  Pa* 
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bondance  des.  Cocons  dépend  en  partie 
de  la  qualité  des  feuilles,  portons  notre 
vue  fur  le  Piémont;  nous  fçaurons  que 
Pon  n’y  connoît  d’autre  feuille  que  la  petite 
efpece , ou  la  fauvage.  Auflî  quelle  dis- 
proportion ri’y  a-t-il  pas  de  la  médiocrité 
de  nos  récoltes  en  Cocons,  à l’abondance 
de  celles  qu’on-  y fait  annuellement. 

Si , quelquefois,  avant  que  de  planter 
des  Mûriers,  on  a voulu  prendre  quel- 
que inftruétion  fur  le  choix  qu’on  devoit 
faire  pami  les  différentes  elpeces  de  feuil- 
les, on  s’eft  adreffé  à des  Agriculteurs 
ignorans , à des  Fermiers,  à des  payfans , 
ou  à des  ménagers  : leur  décifion  a 
prévalu  , parce  que  les  perfonnes , qui , 
fur  leur  avis , ont  formé  des  plantations , 
n’ont  pas  réfléchi  que  ces  gens  de  la  fécondé 
main , ne  Qonfultant  que  leur  propre  in- 
térêt apparent , fans  approfondir  la  chofe 
en  elle-même,  imaginent  que  la  grofle 
feuille  vaut  mieux  pour  eux  , en  voici  la 
raifon: 

Un  particulier,  qui  a en  feuille  de 
Mûriers  de  quoi  nourrir  le  produit  de 
quelques  onces  graines  de  Vers  à foie„ 
cherche  à la  donner  à mégerie.  Le  Mégec 
qui  eft  un  payfan,  ou  un  homme  de  cam- 
pagne, efl  chargé  du  foin  d’élever  les 
Vers  à foie,  & de  cueillir  la  feuille;  ce 
qui  lui  fait  décider  d’avance  que  la  grofle 
efpece  eft;  la  meilleure , parce  qu’il  en  a 
plutôt  fait  fac.  11  n’examine  pas  fi  la  pe" 
rite  feuille  eft  préférable  pour  la  produc-? 
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tion  des  Vers  à foie.  Quel  qu’en  loïc 
le  fuccès , notre  Méger  gagne  toujours , 
tandis  que  le  propriétaire  des  Mûriers , 
qui  lui  fournit  la  feuille,  perd  confidé- 
rablement.  La  litiere  qu’on  ôte  Tous  eux 
pour  les  tenir  proprement , & qui  eft  un 
engrais  excellent  pour  la  terre,  eltpour 
le  Méger,  & il  a la  moitié  des  Cocons. 
D’ailleurs  les  Vers  à foie  de  cinq  à fix 
onces  de  graine  ne  l’empêchent  pas  d’être 
à fon  travail  ordinaire , une  femme  ou 
deux  fuffifent  à nos  Vers  à foie,  depuis 
leur  naiffance  jufques  après  leur  troifiémè 
mue , encore  ne  donne-t-on  à ces  infeétes 
que  la  plus  petite  partie  du  jour. 

Les  propriétaires  des  feuilles  trouve- 
roienc  un  bénéfice  du  tiers,  s’ils  faifoient 
eux- mêmes  élever  à leurs  frais  les  Versa 
foie,  en  payant  les  journées  des  perfon- 
nes  qui  y feroient  employées.  C’eft  le 
défaut  de  logement  qui  fouvent  les  oblige 
à les  donner  à mégerie  ; mais  lorfque  l’on 
fera  inftruit  fur  la  façon  d’en  faire  conf- 
trui  re  exprès  ôc  à peu  de  frais,  (je  le  dirai 
dans  la  fuite)  il  y a toute  apparence  que 
le  plus  grand  nombre  de  propriétaires 
n’aura  plus  recours  aux  Mégers. 

L’abondance  des  Cocons  & leur  parfaite 
qualité,  ne  font  pas  les  leuls  avantages 
dont  nous  jouiffons , en  ne  nourrilïànt  les 
Vers  à foie  qu’avec  la  feuille  de  Mûriers 
fauvages.  Nous  perpétuons  encore  la  durée 
de  nos  plantations  en  n’y  employant  que 
cette  efpece.  G’eft  de  quoi  l’on  ne  doutera 
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pas , fi  Ton  obferve  que  les  Mûriers  fatr- 
vages  plantés  depuis  plus  de  quatre-vingc 
ans , font  encore  vigoureux  & beaux , tan- 
dis que  le$,greffés,  qui  ont  la[moitié  moins 
d’ancienneté , commencent  à dépérir  fen- 
fiblement.  Pour  mieux  conftater  la  diffé- 
rence de  la  durée  des  deux  efpeces,  je  ne 
demande  qu’une  épreuve  une  fois  faite. 
Que  l’on  plante  quatre  Mûriers  fauvages* 
& autant  de  greffés , dans  un  terrein  fablo- 
neux,  ( c’eft  le  plus  propre  aux  Mûriers) 
je  réponds  des  premiers , car  je  l’ai  éprou- 
ve moi-même  , ils  feront  trois  ans  après 
plus  beaux , languiront  moins , & dure- 
ront toujours  la  moitié  plus  que  les  gref- 
fés , qui  font  naturellement  fujets  à des 
maladies  qui  n’ont  d’autre  caufe  que  l’o- 
pération de  la  greffe. 

Choix  des  Mûriers  & qualité  du  terrein. 

Le  choix  d’un  bon  Mûrier  fauvage  n’elf 
pas  difficile  à faire.  Si  l’on  ne  veut  pas 
connaître  les  noms  des  différentes  efpeces 
que  j’ai  donné , on  peut  aller  à la  Pépi- 
nière , lorfque  les  Mûriers  comment  à être 
en  feuilles , <3c  y marquer  ceux  qui  ne 
l’ont  pas  découpée,  mais  rondelette;  & 
fi,  malgré  ce  que  j’ai  dit  ci-delfus,  l’on 
s’attache  aux  greffés,  on  fera  choix  de  ceux 
qui  ont  la  plus  petite  feuille.  C’eft  le 
moyen  de  n’y  pas  être  trompé , & qui  de- 
vient le  plus  facile. 

Les  Mûriers  peuvent  être  plantés  génér 
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râlement  dans  toute  la  France  ; la  diffé- 
rence du  terrein  & du  climat  n’y  font  qu’un 
bien  petit  obftacle , puifque  ce  n’eft  que 
de  jouir  un  peu  plus  tô;  ou  plus  tard  de 
ces  plantations. 

Nous  avons  pourtant  du  terrein  où  les 
Mûriers  femblent  fe  plaire  davantage , 
parce  qu’ils  paroiffent  plus  vigoureux  ; 
mais  ce  n’efl:  pas  toujours  aux  feuilles 
qu’ils  produifent  que  l’on  doit  donner  la 
préférence  : tel  efî  le  terrein  gras  & fort. 
L’on  a cru  devoir  y planter , & que  c’é- 
toit  le  feul  où  cet  arbre  fecondoit  nos  el- 
pérances , en  nous  donnant  une  plus  gran- 
de abondance  de  feuilles;  mais  l’on  n’a 
pas  obférvé  qu’un  terrein  de  cette  nature 
étoit  bon  pour  la  quantité  des  feuilles,  & 
non  pas  pour  la  qualité  , qu’il  rend  ex- 
trêmement matte,  fans  lue  glutineux,  & 
par  conféquent  fans  foie.  D’ailleurs  un 
Mûrier  qui  eft  planté  dans  un  terrein  gras 
& fort , ne  nous  fait  pas  jouir  long  tems 
de  fon  produit  : à la  vérité  il  fait  de  beaux 
progrès  dès  fon  commencement  ; mais  il 
eft  bientôt  à fa  fin , pour  peu  que  la  cul- 
ture <5c  les  pluies  lui  manquent. 

L’on  doit  éloigner  les  Mûriers  d’un 
terrein  aquatique  ; c’elt  pour  eux  une 
mauvaife  place , & leur  feuille  feroit  un 
vrai  poifon  pour  les  Vers  à foie. 

Le  terrein  le  plus  convenable  aux  Mû- 
riers eft  celui  qui  ell  naturellement  fablo- 
neux , lèc  & léger.  Ils  y font  des  progrès, 

■ parce  que  leurs  racines  y filent  facilement. 
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Les  feuilles  qu’ils  nous  donnent  , font 
parfaitement,  qualifiées  par  lesfucs  nour- 
riciers que  leur  fournit  un  pareil  ter- 
rein,  Il  fuffit  d’être  un  peu  verfé  dans 
l’art  de  l’agriculture,  pour  ne  paS  dou- 
ter de  cette  vérité  ; elle  ell  d’ailleurs 
confiât ée  par  la  préférence  que  nous 
donnons  aux  vins , huiles  ôc  fruits  que  nous 
tenons  d’unterrein  fec,  léger  & fabloneux. 

Les  Mûriers  languifient  5c  font  peu 
de  progrès  dans  le  terrein  argileux  : leurs 
racines  y font  à la  gêne,  par  la  qualité  de 
cette  terre , qui , étant  trop  ferrée , les 
empêche  de  s’étendre  5c  d’être  arrofées 
par  les  pluies , l’eau  ne  filtrant  qu’avec 
peine  dans  un  terrein  de  cette  nature. 

Il  y a suffi  une  efpece  de  terrein  où  l’on 
trouve  du  tuf,  Ôc  qui  efi  extrêmement  po- 
reux & aride,  dans  lequel  on  ne  peut  que 
difficilement  élever  des  Mûriers  : leurs  pro- 
grès font  douteux,  quelque  foin  qu’on 
leur  donne. 

Quand  Ô'  comment  planter  les  Mûriers. 

On  peut  les  planter  en  lifiere , le  long- 
dès  chemins  royaux  5c  des  chemins  de  tra- 
verfe. 

A l’entour  des  terres  5c  des  vignes  , en 
bordure  , en  haies , ou  à plein  vent. 

Dans  les  peloufes  , en  échiquier. 

Dans  les  parcs  , en  allées  5c  en  taillis. 

Aux  avenues  des  châteaux.  Couvents  , 
Maifons  particulières , à quatre  rangs  , 
.grande  5c  contre-allée. 

Quoique 
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Quoique  nous  trouvions  dans  la  planta- 
tion des  Mûriers  des  avantages  multipliés, 
puifque  nous  pouvons  concilier  Futile  Sc 
l’agréable,  & que  nous  ne  nous  apperce- 
vons  pas  que  leur  première  feuille  a fervi 
de  nourriture  aux  Vers  à foie,  ce  n’eft  ce- 
pendant qu’avec  peine  que  nous  nous  dé~ 
ciions  pour  des  avenues  en  Mûriers  : nous 
les  regardons  comme  trop  bourgeoifes , & 
l’on  a cru  long-tems  qu’une  maifon  de 
campagne  perdroit  de  fon  agrément,  fi 
elle  n’avoit  aux  environs  d’autre  ornement 
que  des  allées  formées  de  cet  arbre.  Ce 
préjugé  commence  à diminuer  ; nousavons 
déjà  bien  des  avenues  alignées  en  Mûriers. 
A propos  de  quoi  , il  eft  bon  d’obferver 
qu’un  particulier  qui  veut  s’en  donner  une 
allée,  ne  doit  pas  examiner  de  trop  près 
ce  qu’il  lui  en  coûtera , pour  jouir  plutôt 
de  cette  plantation  il  fera  donc  ouvrir  en 
novembre , tout  au  long  de  l’allée , un  folié 
tiré  au  cordeau , d’une  toife  & demi  de 
largeur  fur  demi-toife  de  profondeur  3 en 
ayant  foin  que  l’on  mette  au  fond  du  foffé 
la  terre  de  deffus  que  le  foleil  & la  cultu- 
re ont  bonifié  dès  long-tems.  Si  le  terrein 
n’étoit  pas  bon  il  faudroit  faire  tranfpor- 
terun  pan,  c’eft-à-dire,  neuf  pouces  de 
bonne  terre  qu’on  mettroit  de  même  au  fond 
du  folfé  , ou  tout  au  moins  y mêler  quel- 
que engrais. 

Ceux  au  contraire  qui  formeront  des 
plantations  ordinaires  en  lifiere  ou  en 
bofquet , feront  faire  3 toujours  en  no- 
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vembre  , des  creux  de  douze  pans  au 
quarré  , par  trois  pans  de  profondeur. 

Quelquefois  on  fait  ces  plantations  en 
feptembre  ou  oétobre  ; elles  font  fort  ha- 
-zardées , parce  qu’on  les  forme  à la  hâ- 
te, & prefque  toujours  dans  une  terre 
que  l’on  veut  femer. 

C’ell  dans  le  mois  de  février  ou  de 
mars  qu’on  doit  planter  les  Mûriers  ; c’eft 
.là  le  véritable  tems.  La  place  qu’on  leur 
fait  occuper  leur  a été  préparée  à l’avan- 
ce & à loifir  , dans  un  tems  où  l’on  n’elt 
gueres  occupé  à l’agriculture  : le  froid  a 
épuré  la  terre  des  creux  ou  des  tranchées, 
qui  ont  auffi  été  arrofés  par  les  pluies. 

L’on  fera  choix  des  plus  beaux  plan- 
çons  il  vaut  pourtant  mieux  qu’ils  loient 
plqs  petits , pourvu  qu’ils  loient  plus 
jeunes  : car  tout  arbre  de  cette  efpece  ,qui 
a langui  dans  la  pépinière  , fait  peu  de 
progrès. 

Il  faut , en  arrachant  le  Mûrier,  con- 
ferver  toutes  fes  racines , & en  détacher 
ïa  terre  qui  fouvent  s’y  trouve  collée; 
enfuite  on  coupera  la  racine  mere  qu’on 
appelle  navet  ou  porreau  , qui  s’allon- 
geant & plongeant  directement  dans  la 
terre , empêcheroit  d’afleoir  le  plançon , 
& on  coupera  auffi  l’extrémité  des  autres 
racines  pour  les  rafraichir  , avant  de  plan- 
ter. Ces  coupures  doivent  être  faites  ron- 
dement avec  un  couteau  ou  uneferpette, 
& jamais  avec  une  fcie. 

Après  avoir  airffi  préparé  les  plantons. 
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ofi  les  fera  terminer  par  le  haut  en  trian- 
gle  ou  en  fourche  à deux  becs  , auxquels 
on  donnera  deux  ou  trois  pouces  de  lon- 
gueur, félon  qu’il  paroîtra  y avoir  plus 
ou  moins  d’yeux. 

L’expérience  a démontré  que  les  mû- 
riers qu’on  termine  fimplement  comme 
un  bâton  fans  fourche  & fans  finuofités  , 
pouffent  au  milieu  de  leur  tige  des  bour- 
geons plus  vigoureux  qu’à  la  cime;  ce 
qui  provient  de  ce  que  la  feve  qui  mon- 
te entre  l’écorce  & le  bois,  fort  & fe  ré- 
pand par  le  bout  du  plançon,  parce  quel- 
le ne  trouve  rien  qui  l’arrête  ; Il  n’y  a, 
de  toute  certitude,  rien  à elperer  de  pa- 
reils mûriers  , quand  même  il  s’y  forme- 
roit  des  portans  à deux  ou  trois  pouces 
de  leur  cime  , parce  qu’il  faudroit  tou- 
jours , pour  façonner  l'arbre , couper  le 
bois  mort  qui  le  trouve  au  milieu  de  ces 
portans  : ce  qui  en  éventant  la  feve  du 
plançon  lui  fait  une  cicatrice  qui  ne  peut 
fe  recouvrir.  Il  fe  forme  ordinairement , 
à l’endroit  ou  l’on  a coupé  le  bois  mort , 
une  truffe  ou  fie,  qui  dans  la  fuite  du 
tems  caufe  la  mort  à l’arbre.  Au  contrai- 
re , lorfque  les  plançons  font  terminés 
en  fourche  ou  en  triangle,  la  feve  y trou- 
vant une  réfiffance  qui  l’oblige  à 1e  por- 
ter dans  les  yeux  qui  font  le  plus  près, 
y forme  des  bourgeons  vigoureux  , & 
ainfi  bientôt  des  branches. 

Une  pratique  qui  réuffic  parfaitement 
dans  la  plantation  des  arbres  fruitiers  , 
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eft  de  faire  tremper  leurs  racines  dans 
l’eau  un  peu  avant  que  de  les  mettre  en 
terre.  Quand  elles  font  humectées , ors 
les  roule  légèrement  fur  de  la  terre  fine 
qui  s’attache  fi  bien  à tousles  chevelus  des 
racines  , qu’aucun  d’eux  ne  fe  deffe- 
chant  , elles  donnent  au  plançon  une 
feve  abondante  qui  le  fait  pouffer  avec 
force.  L’on  peut  faire  ufage  de  cette  mé- 
thode en  plantant  des  mûriers  : il  eft  mê- 
me néceffaire  de  s’y  conformer,  lorfque 
les  racines  font  un  peu  flétries  6c  deffe- 
chées. 

Les  mûries  doivent  être  plantés  à une 
diftance  convenable  les  uns  des  autres. 
Bien  des  gens  ont  fait  à cet  égard  une 
faute  irréparable  , & principalement  aux 
allées  d’avenue  ; l’on  a voulu  jouir  bientôt 
de  l’ombrage  , 6c  pour  cela  l’on  a planté 
fort  près. 

L’on  ne  peut  voir , fans  regret , de  ces 
fortes  d’aliées  où  les  arbres  dans  les  pre- 
mières années  avoient  fait  des  progrès  : 
mais,  dans  la  fuite  iis  ont  infenfibiement 
élevé  leurs  branches  en  fufée,  quelque 
attention  qu’on  aie  eu  de  les  rabaiffer. 
C’eft  leur  trop  grande  proximité  qui  les 
rend  ainfi  indociles,  oc  qui  les  fait  enfin 
décroître,  parce  que  leurs  racines  venant 
bientôt  à fo  rencontrer  , s’affament  mu- 
tuellement , 6c  par  confëquem  ne  four- 
niffent  plus  à l’arbre  la  même  abondance 
de  feve. 

Pour  éviter  cet  inconvénient;  il  faut 
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planter  les  mûriers  à la  di fiance  de  qua- 
tre toiles  au  moins  les  uns  des  autres  ; 
après  les  avoir  placés  dans  l'endroit  qui 
leur  eft  deftiné  , l'on  aura  attention  de 
couvrir  les  racines  avec  de  la  terre  que 
Ton  ne  prendra  point  au  bord  du  fofle; 
mais  que  l'on  choilîra  à quatre  pas  en 
écumant  celle  qui  a été  purifiée  par  lefo- 
leil , & améliorée  par  la  main  de  l'hom- 
me : Ton  ne  creufera*  dans  ce  choix  que 
TépailTeur  des  trois  pouces.  Les  racines 
étant  couvertes  de  cette  terre , on  la  prefTe- 
ra  contre,  doucement  avec  la  main,  non 
avec  le  pied  ; Ton  achèvera  enfuite  de 
remplir  le  creux  avec  la  terre  qui  effc 
amoncelée  tout  autour. 

Ilferoit  bon  dans  les  plantations,  que 
le  mûrier  fe  trouvât , eu  égard  au  pôle  , 
dans  la  même  pofition  ou  il  écoit  en  pé- 
pinière : nous  renvoyons  cette  attention 
aux  vrais  Agriculteurs. 

Rien  n'eft  plus  utile  pour  jouir  avec 
fuccès  des  plantations  que  nous  faifons 
dans  les  terres  legeres , que  d'y  mettre 
des  feuillages  ou  du  buis,  de  la  lavande  * 
du  thym  ou  de  la  fougere,  dans  les  creux 
avant  d'achever  de  les  remplir.  C’eft  un 
moyen  alluré  pour  faire  étendre  les  ra- 
cines avec  plus  de  force , fans  y emplo- 
yer les  engrais  néceffaires  a la  production 
de  nos  grains.  Mais  il  faut  obferver 
que  tout  ce  qui  fert  à améliorer  la  terre 
où  les  mûriers  font  plantés , ne  doit  ja- 
mais être  placé  immédiatement  fur  leurs 
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racines  : il  faut  les  couvrir  de  huit  ou 
neuf  pouces  de  terre , avant  que  d’y  jetter 
le  buis , la  lavande , &c.  Les  mûriers  que 
Ton  plante  dans  un  terrein  argileux,  ne 
peuvent  que  difficilement  y faire  du  pro- 
grès , ainli  que  je  l’ai  déjà  dit  ; il  faut 
pour  donner  plus  d’aifance  à leurs  raci- 
nes, mettre  des  cailloux  au  fond  du  creux, 
que  l’on  fera  toujours  dans  ce  terrein  un 
pan  plus  profond  qif ailleurs.  On  mettra 
fur  les  cailloux  un  pan  de  terre,  & l’on 
placera  enfuite  les  mûriers. 

L’on  peut  y employer  avec  fuccès  de 
petites  branches  de  chêne  mifes  en  fagots, 
qu’on  rangera  fur  la  terre  qui  couvre  les 
racines  : il  ne  lèroit  pas  moins  avantageux 
de  mettre  avec  ces  fagots  des  feuillages , 
du  buis , &c.  L’on  voit  à l’aide  de  ces 
précautions  de  très  - beaux  mûriers  dans 
des  terres  argileufes  : il  n’en  coûte  pour 
cela  qu’une  attention  particulière. 

Je  le  répété  & ne  puis  trop  le  recom- 
mander ; de  quelle  nature  que  foit  le 
terrein  où  l’on  plante  des  mûriers , on  ne 
doit  femer  les  creux  où  ils  font  que  fix 
ans  après  la  plantation,  parce  que  dans 
les  commencemens , leurs  racines  encore- 
foibles  & menues  , feroient  affamées  par 
la  multitude  infinie  des  racines  du  bled  , 
qui  y defféchant  la  terre  & l’épuilànt  de 
fucs  nourriciers,  feroient  tomber  le  mûrier 
dans  une  langueur  qui  lui  deviendroic 
mortelle,  ou  de  laquelle  du  moins  il  fe 
reffentiroit  toujours  ; vérité  inçonteftable* 
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dont  il  n’eft  que  trop  aile  de  fe  convain- 
cre ; pour  peu  que  l’on  parcoure  la  cam- 
pagne. 

En  quel  temps  il  faut  cultiver  les  Mûriers  3 
& comment  les  tailler. 

Former  des  plantations  de  mûriers , êz 
enfuite  négliger  de  les  railler  & de  leur 
donner  les  cultures  néceiïaires,  c’ell  per- 
dre de  vue  ce  capital , & renoncer  au 
produit  que  nous  nous  étions  propofés  » 
cette  négligence  n’eft  pourtant  que  trop 
commune  : car  combien  voyons- nous  d’ar- 
bres de  cette  efpece , auxquels  la  main  de 
l’homme  n’a  pas  touché  depuis  qu’ils  font 
plantés?  Audi  font- ils  foibles  & langui f- 
ïans , & c’en  elt  fait  pour  toujours  dès 
qu’ils  ont  foufferc  dans  leurs  premières 
années. 

Si  l’on  veut  qu’ils  répondent  à nos  ef- 
pérances  , il  faut  les  cultiver  dans  leur 
jeuneffe , au  moins  trois  fois  l’année  : la 
première  fois  en  novembre  ou  décembre, 
afin  que  les  pluies  de  l’hyver  pénètrent  ai- 
fément  dans  la  terre  ; la  fécondé  fois  en 
février  ou  mars , & la  troifieme  en  mai  ou 
juin.  Il  feroit  même  fort  à propos  de  leur 
donner  une  quatrième  culture  en  août  ou 
feptembre  ; iis  n’en  deviendroientqueplus 
beaux. 

La  féchereffe  eft  dangereufe  pour  les 
mûriers  ; ceux  qui  font  greffés , ne  peuvent 
réfifter  que  difficilement  ; elle  leur  caufe 


U Aï  t de  multiplier 
une  maladie  dont  nous  avons  une  induc- 
tion certaine  par  Pépanchement  d’une  eaiï 
vifqueufe  & jaunâtre  qui  fe  fait  à leur 
pied.  Des  Vers  qu’elle  engendre  aufïï 
^quelquefois  dans  leur  tronc  , coûtent  la 
vie  à l’arbre  : lorfque  malheureufement 
ils  font  ainfî  malades  , il  faut  les  priver 
de  la  culture  5 & ne  la  leur  redonner 
qu’après  les  premières  pluies.  La  féche- 
relfe  eft  bien  moins  contraire  à nos  mû- 
riers fauvages  : ils  réfiftent  à ce  contre- 
temps ; ce  qui  eft  encore  un  avantage 
pour  ceux  qui  ne  plantent  que  de  cette 
derniere  efpece. 

Il  eft  néceffaire  de  former  un  mûrier 
au  commencement  & lorfqu’il  eft  jeune  ; 
il  faut  pour  cela  le  priver  de  fes  branches  * 
afin  d’arrêter  la  trop  grande  abondance 
de  la  feve , & pour  faire  forcer  l’arbre 
au  pied.  L’on  aura  attention,  pour  par- 
venir à cette  fin  : 

i°.  De  ne  former  au  mûrier  que  trois 
branches  difpofées  en  triangle. 

2°.  De  couper  au  mois  d’août  ces 
trois  branches , au-deffus  de  trois  ou  qua- 
tre feuilles  la  première  année  ; au-deffus 
de  huit  à la  fécondé  ; au-deffus  de  douze 
à latroifieme  ; c’eft-à-dire,  qu’on  reduife 
chaque  branche  à quatre  pouces  de  long 
la  première  fois , à huit  pouces  la  fécon- 
dé , & à un  pied  de  long  la  troifieme.  On 
continuera  pendant  quelques  années  à 
l’arrondir  en  cul  de  lampe  : il  faut  tou- 
jours ouvrir  le  mûrier  dans  le  milieu  i 
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afin  que  la  pluie  puiffe  en  arrofer  le 
pied. 

Ce  n’eft  tout  au  plutôt  qu’à  leur  cin- 
quième année  qu’on  doit  en  cueillir  la 
feuille  pour  la  faire  fervir  de  nourriture 
aux  Vers  à foie  , ce  foin  doit  même 
n’être  confié  qu’à  une  main  fa ge  qui  mé- 
nagera la  délicateffe  de  nos  arbres. 

Le  vrai  temps  d’élaguer  les  mûriers  eft 
immédiatement  après  avoir  cueilli  la  pre- 
mière feuille , & avant  qu’ils  pouffent  la 
fécondé.  La  feve  ainfi  guidée  dans  les 
bonnes  branches  , ne  va  pas  fe  perdre 
inutilement  dans  celles  qu’il  faut  retran- 
cher ; mais  fi  la  récolté  des  grains  qui 
approche  & qui  mérite  notre  première 
attention  n’en  laiffe  pas  le  loifir,  alors  on 
les  élaguera  à la  fin  de  juillet  ou  en  août , 
afin  qu’ils  puiffent  profiter  du  retour  de 
la  feve  à la  fin  de  l’été. 

On  ne  doit  fe  fervir  pour  cette  opéra- 
tion que  d’une  petite  hache , fans  y em- 
ployer aucunement  la  fcie  à main  : la 
raifon  en  eft  fenfibîe. 

La  fcie  , par  les  frotemens  réitérés  & 
rudes  de  fes  dents , déchire  & brûle  tel- 
lement l’extrémité  des  fibres  du  bois,  que 
la  feve  ne  peut  plus  y circuler  , & ies 
réunir  pour  former  une  nouvelle  écorce. 

Tels  font  les  foins  que  nous  devons  k 
nos  mûriers:  plus  nous  les  leur  prodigue- 
rons , plus  nous  éprouverons  leurs  bien- 
faits fupérieurs  à notre  travail. 
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SECONDE  PARTIE. 

Education  des  V îrs  à Soie. 


Graine  des  Vers  a Soie . 

l^^^s^Uoiqu’il  foit  avantageux  d’avoir 
des  mûriers,  quand  même  l’once 
de  graine  des  Vers  à foie  Ça) 
ne  donneroit  que  quarante  li- 
f vre  de  Cocons , ainfi  que  je  l’ai  prouvé 
dans  l’avant-propos , on  ne  peut  pourtant 
fçavoir  fans  regret,  que  cette  once  pro- 
duisit communément  un  quintal,  il  y a 


(a)  C’eft  pour  me  conformer  à l’ufage  vul- 
gaire que  je  nomme  graine  les  œufs  des  Vers 
à foie.  Perfonne  n'ignore  que  ces  Infeétes , 
enfermés  dans  leurs  Cocons , fe  métamorpho- 
fent  en  papillons  , dont  la  femelle  , dès 
qu’elle  eft  fortie  du  Cocon , met  bas  des 
œufs  qui  contiennent  d’autres  Vers  à foie. 
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une  cinquantaine  d’années.  On  feroit  en- 
core plus  lurpris  de  cette  difproportioM 
énorme , fi  l’on  fçavoit  qu’il  y a plus  de 
quarante  mille  graines  à une  once , & 
que  moins  de  trois  cens  Cocons  pefent  une 
livre  ; enforte  que  quarante  livres  ne  font 
pas  le  tiers  de  ce  que  nous  devrions  avoir , 
quoiqu’il  foit  inévitable  que  de  cette  mul- 
titude de  chenilles , il  n’en  meure  un  nom- 
bre aflez  confidérable  avant  qu’elles  {oient 
en  état  de  travailler  à leurs  Cocons. 

Cette  diminution  extraordinaire  prouve 
évidemment  que  le  défaut  de  réuffite  de 
nos  Vers  à Soie,  vient  principalement  de 
la  mauvaife  qualité  de  la  graine  qui  n’é- 
clôt pas  toute  , & qui  ne  produit  que  des 
chenilles  foibles  & languifiantes , dont  le 
plus  grand  nombre  périt  peu  à peu  avant 
de  nous  faire  fon  préfent , & dont  celles 
qui  furvivent  , ne  donnent  la  plûpart 
qu’une  production  imparfaite  ; puifque 
dix  livres  de  Cocons  fourniffoient  autrefois 
une  livre  de  foie  , au  lieu  qu’il  en  a fallu 
fucceffivement  douze  , quatorze,  & qu'en- 
fin  aujourd’hui  il  en  faut  quinze  livres 
pour  tirer  une  livre  de  foie  ; encore  ne 
peut-on  l’avoir  d’une  qualité  parfaite  , 
tellement  les  Cocons  ont  dégénéré  ! 

La  réuffite  des  Vers  à foie  dépendant 
donc  beaucoup  de  la  qualité  de  la  graine , 
notre  premier  foin  doit  être  de  l’avoir 
bonne  ; ce  qui  eft  fort  facile  , comme  je 
le  ferai  voir  bientôt  , pourvu  qu’on  ait 
attention  d'éviter  les  inaonvéniens  dans 
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lefquels  tombent  les  perfonnes  qui  négo- 
cient à cette  graine.  Elles  fe  conduifent 
en  cela  fans  réglé  , fans  connoilfance  , 
fans  prévoir  les  conféquences  du  choix  : 
n’ayant  d’autre  vue  que  de  gagner  dans 
cette  forte  de  commerce , elles  s’attachent 
aux  Cocons  qu’elles  croient  devoir  leur 
donner  une  plus  grande  quantité  de  grai- 
ne 6c  de  filozelle.  Dans  cette  idée  , elles 
donnent  la  préférence  aux  veloutés  qui 
font  les  plus  gros , mais  qui  ont  un  brin 
Caufede(Æ)  foible , inégal , & irrégulier  dans  fa 
fe  mâUar:  f°rmati°n  î quelle  autre  production  peut- 
cfe  lierai-  on  av?*r  de  cette  efpece , que  fa  propre 
ne . & qualité  ? Cette  première  faute  prive  nos 
tirages  de  Cocons  de  la  première  qualité 
dans  les  achats  qu’ils  en  font , 6c  les  ré- 
duit à ne  travailler  qu’une  fécondé  qua- 
lité de  foie,  puifque  les  Cocons  veloutés 
dont  on  tient  la  graine  , ne  lont  abfolu- 
memt  que  de  cette  clafle. 

Une  autre  faute  encore  plus  elfentielle 
que  font  nos  vendeufes  de  graine  de  Vers 
à foie  , eft  de  prendre  indifféremment 
celle  que  dépofent  les  papillons  femelles 
qui  n’ont  pas  été  approchées  par  un  mâle. 

C’efl  ici  que  l’on  va  fe  récrier  contre 
moi  : Quoi  ! me  dira-t-on , oferiez-vous 

(æ)  On  nomme  brin,  en  terme  de  l’art, 
le  fil  de  foie  qui  compofe  le  tiflu  du  Cocon. 
Comme  ce  fil  eft  extrêmement  délié  , on  af- 
femble  celui  de  fix , huit , dix  Cocons  , fé- 
lon qu’on  veut  rendre  la  foie  plus  ou  moins 
forte. 
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hier  que  cette  graine  foit  féconde  ? Nous 
fçavons,  à ne  pouvoir  en  douter,  qu’elle 
eft  auiîi  bonne  que  celle  des  femelles  ac- 
couplées , puifqu’elle  donne  des  Vers  à 
foie  qui  produifenc  également  leurs  Co- 
cons. 


Je  fçais , & il  ne  m’a  point  échappé  , 
qu’un  papillon  femelle,  làns  le  fecours  du 
mâle  , pond  des  œufs  qui  donnent  une 
fois  une  production  en  Cocons  aflez  bon- 
ne ; mais  des  expériences  réitérées  m’ont 
appris  que  li  l’on  garde  de  ces  Cocons 
pour  en  tirer  la  graine  , l’on  aura  l’an- 
née d’après  un  tiers  de  mauvais  Cocons 
qui  feront  la  plûpart  percés  par  un  bout  s 
& à la  fécondé  génération  par  les  deux. 
On  les  nomme  Eniu{cns  , Boffes  ou  Bouf- 
fés , en  langage  vulgaire.  Cette  efpece 
n’eft  déjà  que  trop  abondante  : ceux  qui 
ont  des  Tirages , en  font  tous  les  ans  la 
trille  épreuve  , par  la  quantité  de  Cocons 
pointus  & percés  qu’ils  trouvent  dans 
leurs  achats  ; & les  perfonnes  qui  élevent 
des  Vers  à foie  , s’apperçoivent  égale- 
ment de  la  mauvaife  efpece  des  Cocons 
qu’ils  ont  ; car  il  y en  a toujours  une 
bonne  partie  qui  ne  font  qu’à  moitié 
formés  , & d’autres  à peinej  commen- 
cés. 

Des  effets  aufii  frappans  n’ont  pourtant 
point  encore  deflUlé  les  yeux  aux  nourri- 
ciers des  Vers  à foie:  ils  n’apportent  au- 
cune attention  au  choix  des  Coccns  dont 
ils  tirent  la  graine  s ils  mêlent  indifférem- 
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mène  les  œufs  des  femelles  non  accou- 
plées avec  ceux  des  femelles  qui  l’ont 
été.  Ne  foyons  donc  plus  lurpris  d’en 
avoir  de  fi  mauvaifes  productions,  tant 
que  nous  ne  préviendrons  pas  le  mal  dans 
Ion  principe. 

(v„  Le  moyen  d’y  remédier  eft  fimple , & 
ment  L a-  fuccès  en  eft  afluré.  x °.  11  faut  choifir 
voir  la  des  Cocons  ( a ) qui  foient  étroitement  cer- 
bonne  clés  au  milieu  , d’une  formation  égale , & 
graine.  picotés  au-deflus  d’un  petit  grain  unifor- 
me qui  fait  le  tiffu  de  la  Soie.  Leur  cou- 
leur doit  être  paille  un  peu  pâle.  Il  n’im- 
porte pas  que  ces  Cocons  foient  petits , 
pourvu  que  vous  ne  preniez  pas  des  ve- 
loutés , qui , quoique  plus  gros , font  dif- 
férens  par  leur  couleur  qui  eft  toujours 
d’un  jaune  foncé.  On  les  nomme  veloutés, 
parce  qu’au  lieu  d’être  picotés  comme  les 
premiers , ils  font  naturellement  dorés  & 
glacés  au-deflus;  ce  qui  les  fait  aifément 
reconnoître , pour  peu  qu’on  les  regarde 
de  près. 

2°.  Le  choix  des  bons  Cocons  étant 
fait  , il  faut  les  mettre  en  baffes , obfer- 
vant , autant  qu’il  eft  poffible , de  les  ac- 
coupler alternativement  mâle  & femelle  : 

(a)  Le  triage  des  Cocons  deltinés  à la  pro- 
pagation doit  être  fait  auili- tôt  qu’ils  font  tirés 
des  bruyères.  Si  l’on  attend  qu’ils  ayent  relié 
quelque  temps  en  tas  , comme  ils  s’y  échauf- 
fent bientôt , les  papillons  incommode's  par 
cette  chaleur  donnent  des  oeufs  m^l  fains. 


la  Soie  5 IL  Partie. 

différence  facile  à faire  ; car  les  Cocons 
qui  font  un  peu  pointus  par  un  bout , 
contiennent  les  papillons  mâles  ; ceux  au 
contraire  qui  font  arrondis  par  les  deux 
bouts,  vous  donneront  de  toute  certitude 
les  papillons  femelles. 

3°.  En  mettant  les  Cocons  en  liaffes  , 
on  les  enfilera  par  le  travers , mais  luper- 
ficiellement , crainte  de  bleffer  les  Vers  à 
foie.  Une  autre  attention  effentielle  eftde 
ne  point  trop  les  ferrer  les  uns  contre  les 
autres  ; car  les  papillons  fe  rebuteroient  , 
s’ils  trouvoient  de  la  réfiftance  , lorfqu’s 
travaillent  à fortir  de  leurs  Cocons , & ils 
y mourroient  dedans  ; ce  qui  arriveroit 
auffi  , fi  vous  teniez  trop  chaudement  les 
liaffes.  Placez -les  donc  dans  un  endroit 
frais  ou  l’air  pénétré  facilement. 

4°.  Dès  que  les  papillons  commence- 
ront à fortir  du  Cocon  , vous^  aurez  foin 
de  les  accoupler  mâle  & femelle  fur  une 
étoffe  blanche  ou  noire.  Les  mâles  font 
faciles  à connoître  en  ce  qu’ils  font  petits 
& pointus , les  femelles  font  toujours  plus 
groffes  & rondes , parce  qu’elles  font  char- 
gées d’œufs  : nos  papillons  accouplés  ne 
relieront  que  cinq  heures  fur  le  drap  ; 
palléce  temps,  ils  feront  dépariés.  Vous 
jetterez  les  mâles  , & vous  mettrez  les 
femelles  fur  un  autre  drap  noir.  C’elt  là 
où  elles  dépoferont  leur  graine , & non 
fur  du  fable  comme  leur  font  faire  bien 
des  perlonnes  : ce  frauduleux  ufage , qui 
la  rend  plus  pelante , l’affoiblit  beaucoup. 
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Le  temps  de  faire  aux  liaflfes  la  levée 
des  papillons  qui  y font  lortis  des  Co- 
cons , efl  ordinairement  tous  les  jours  a 
fix  ou  fept  heures  du  matin , parce  que 
c’cfl  principalement  pendant  la  nuit  qu’ils 
travaillent  à percer  : il  n’importe  pas  que 
la,  plus  | grande  partie  s’y  trouve  alors 
déjà  accouplée  ; vous  les  placerez  fur  le 
drap  defliné  à ceux  que  vous  appariez. 
Au  refie  , n’étant  guere  poffible  qu’ils 
éclofent  tous  au  temps  précis  de  la  levée 
du  matin  , & proportionnellement  mâles 
& femelles,  il  y aura  fouvent  fur  les  liaf- 
fes  un  plus  grand  nombre  des  uns  que  des 
autres  : en  ce  cas,  il  faut  y laiifer  les  pa- 
pillons qui  ne  pourront  être  accouplés  ; 
& après  avoir  déparié  à midi  ceux  du 
matin  , on  reviendra  aux  liaflfes  pour  en 
tirer  ceux  qui  pourront  être  accouplés  : 
ils  refieront  enfemble  fur  notre  premier 
drap  jufquês  à cinq  heures  du  foir  , après 
quoi  on  les  dépariera , & on  mettra  l®s 
femelles  fur  le  drap  defliné  à recevoir 
leurs  œufs  : on  continuera  ainfi  fucceffi- 
vement  tous  les  jours  de  cinq  en  cinq 
heures. 

Comme  je  prévois  que  peu  de  perfon- 
nes  feront  un  choix  exaét  des  Cocons  , 
pour  avoir  proportionnellement  des  pa- 
pillons mâles  & femelles  ; je  dois  avertir 
qu’il  vaut  mieux  avoir  moins  de  mâles 
qu’en  avoir  trop  , parce  que  l’on  peut  » 
au  befoin  , faire  fervir  deux  fois^  à l’accou- 
plement un  même  papillon  mâle  ; au  lieu 
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q^e  fi  l’on  manqua  de  femelles , on  n'a 
point  tant  de  graine  comme  l’on  fe  pro- 
pofoit  en  avoir  ; les  mâles  qu’on  a de 
furplus  deviennent  inutiles , & leurs  Co- 
cons qui  auroient  donné  de  la  foie , ne 
donnent  plus  d’autre  profit  que  la  filozele. 

Les  papillons  dépofènt  toujours  de  la  Atteru 
graine  fur  les  Cocons  en  baffes,  6c  fur  le  tion  nécefi: 
drap  où  ils  font  placés  en  premier  lieu,  faire. 

On  doit  être  attentif  ^ non  feulement  à ne 
jamais  mêler  cette  graine  , avec  celle  que 
l'on  tire  du  fécond  drap  , où  l’on  met 
les  femelles  après  qu’elles  ont  été  dépa- 
riées ; mais  on  ne  doit  même  pas  s’en 
fervir  , crainte  des  fuites  fâcheufes  qui  en 
réfulteroient. 

Les  perfonnes  qui , par  une  économie 
mal  entendue  , ne  voudront  pas  renoncer 
à cette  première  graine , ni  à celle  pn> 
venue  des  femelles  qui  n’ont  point  enco- 
re été  accouplées  , doivent  au  moins 
avoir  foin  d’en  élever  féparément  les  Vers 
à foie , 6c  de  n’en  pas  garder  enfuite  les 
Cocons  pour  avoir  de  graine. 

Quoique  ceci  demande  une  attention 
particulière  , où  la  moindre  négligence 
eft  dangereufe , je  veux  croire  pourtant 
que  les  perfonnes  prévenues  fur  cet  arti- 
cle veilleront  affez  à leur  intérêt  perfonf 
nel  , pour  ne  pas  fe  tromper  à ces  Co- 
cons 5c  en  garder  pour  elles -mêmes  ; 
mais  qui  leur  répondra  que  celui  qui  les 
achètera  dans  la  bonne- foi , n’en  gardera 
pas  pour  la  propagation  ? C’eft  ce  qu| 
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arrive  annuellement , & c’elt  ainfi  qu’in- 
fenfiblement  ont  dégénéré  nos  Vers  à 
foie,  par  l’avidité,  l’ignorance,  & l’infi- 
délité des  perfonnes  qui  négocient  à la 
graine  : afîervies  à l’habitude  & au  pré- 
jugé, n’efperons  point  qu’elles  profitent 
de  nos  înftruclions  qu’elles  ne  liront 
même  pas. 

Pour  empêcher  que  le  Public  ne  foit 
trompé  dans  l’achat  de  la  graine  de  Vers 
à foie  , le  feul  moyen  peut-être  , feroit 
qu’une  fage  adminiftration  établit  dans 
chaque  Province , pendant  quelques  an- 
nées, des  Bureaux,  où  l’on  vendroit  ex- 
clusivement celle  qui  feroit  faite  par  des 
perfonnes  inftruites  & fideles , chargées 
de  ce  foin. 

Dès  que  tous  les  papillons  femelles  au- 
ront dépofé  leurs  œufs  fur  le  drap , on  le 
t roulera  fans  le  ferrer  trop , & on  le  mettra 
dans  un  endroit  frais  qui  ne  foit  point  hu- 
mide , où  il  reflera  jufques  au  mois  de 
Septembre  pour  laider  raffermir  la  graine. 
Ce  tems  arrivé,  lorfqu’on  voudra  la  dé- 
tacher , on  Soufflera  defius  quelques  bou- 
chées de  vin , après  quoi  on  roulera  enco- 
re le  drap  qui  reftera  ainfi  environ  une 
heure,  pour  donner  le  tems  à l’humidité 
du  vin  de  pénétrer  une  eipece  de  glu  qui 
tient  la  graine  colée  au  drap;  on  détache- 
ra enfuite  la  graine  doucement  avec  une- 
plume  , & on  en  fera  de  petits  paquets 
dans  du  papier,  qui  ne  lèront  pas  trop 
ferrés , & que  l’on  placera  dans  un  endroit 
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eu  Pair  foie  tempéré  , pour  y demeurer 
jufques  au  tems  où  elle  doit  éclorre.  On  la 
détache  du  drap  pour  éviter  qu’elle  l’oit 
rongée  par  de  -petits  V ers  qu’attirent  les 
ordures  que  les  papillons  y ont  laiffé. 


Renouvelle  ment  de  la  graine  des  Vers 
à foie. 


Les  mêmes  caufes  qui  ont  fait  dégéné- 
rer nos  Vers  à foie  , peuvent  dans  la  fuite 
les  faire  dégénérer  encore , fi  après  nous 
être  redonné  la  bonne  efpece  , on  néglige 
les  précautions  néceflaires  pour  la  perpé- 
tuer :il  fe  peut  aulfi  qu’en  employant  tou- 
jours la  même  elpece  de  Cocons  pour 
avoir  de  la  graine,  elle  dégénéré  natu- 
rellement après  un  certain  tems,  ainfi 
qu’il  arrive  à tant  d’autres  produirions 
de  la  nature,  fleurs,  plantes,  fruits,  ani- 
maux, qui , en  fe  perpétuant,  perdent 
infenfiblement  de  leur  qualité  primitive. 

Quoiqu’il  en  foit , fi  nos  Vers  à foie  dé- 
génèrent encore,  dès  que  l’on  s’apperce- 
vra  que  les  Cocons  de  la  première  clafle^ 
dont  j’ai  parié  ci-defius,  recommence- 
ront à n’être  pas  la  qualité  dominante  dans 
nos  récoltés  , il  faudra  renouvelier  la 
graine  ; c’eil  à quoi  l’on  reuffira  facilement 
par  le  mélange  de  certaines  autres  efpeces 
de  Cocons,  conformément  à ce  que  je 
vaisbientôt  dire 

Je  dois  la  découverte  de  ce  fecret,  à k 
rareté  de  ceux  que  j’ai  dit  devoir  être  feuis 
employés  à faire  la  graine  h defquels  à peb 


Nouvelle 

graine. 
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ne  choifiroit-on  aujourd’hui  dix  livres  fur 
trois  quintaux  de  Cocons  : obligé  par  là  à 
chercher  un  moyen  particulier  pour  avoir 
des  bons,  j’ai  eu  enfin  le  bonheur,  après 
dix  ans  de  travail  & d’épreuves  fur  cette 
feule  partie,  d’en  trouver  un  infaillible 
pour  avoir  une  graine , qui  nous  rendra 
le  Cocon  delà  pevmiere  qualité,  lo'rfqu’iî 
fera  néceffaire. 

Pour  avoir  cette  nouvelle  graine , on 
fera  choix  de  Cocons  doubles,  des  plus 
petits  & des  mieux  formés,  & d’une  éga- 
le quantité  de  Cocons  qui  foient  d’un 
beau  blanc  & picotés  d’un  beau  grain. 
Chacune  de  ces  deux  efpeces  fera  mife  en 
liaffes  féparément  : on  aura  une  attention 
exaéte  que  parmi  les  Cocons  blancs , les 
femelles  foient  en  plus  grande  quantité 
que  les  mâles,  parce  que  les  Cocons  dou- 
bles  contiennent  chacun  deux  papillons , 
& qu’il  n’efl  pas  poffible  de  connoître 
s’ils  feront  mâles  ou  femelles.  A mefure 
que  les  uns  & les  autres  fortiront  de  leurs 
Cocons,  on  les  accouplera  foigneufement 
des  deux  différentes  efpeces.  De  ce  mé- 
lange naît  une  nouvelle  génération  , qui 
participe  à la  vigueur  toujours  fupérieure 
des  papillons  des  Cocons  doubles  , & à 
la  beauté  de  la  Soie  des  Cocons  blancs, 
Sc  qui  , en  fe  perpétuant,  nous  donne 
une  graine  qui  produit  abondamment  de 
Cocons , d’une  bonne  formation  & d’une 
qualité  parfaite,  & parmi  lefquels  les 
.veloutés,  lesfondus  & les  chiques  foutrai 
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On  aui'a  loin  de  dépouiller  les  Cocons 
doubles  d'un  duvet  , eu  bave,  qui  en 
cache  la  beauté  ; & comme  ils  font  plus 
forts  que  tous  les  autres,  on  y fera  légère- 
ment une  croix  aux  deux  bouts  avec  un 
canif,  pour  en  couper  feulement  la  pre- 
mière pellicule.  Sans  ces  précautions , les 
papillons  s’épuiferoient  pourfortir,  <3c  ne 
pourraient  que  difficilement  percer  leurs 
Cocons  , parce  qu’ils  font  chargés  de 
quantité  de  gomme  & de  brins.  Pour  le 
refie  de  l'opération  , on  fe  conformera 
à ce  que  j'ai  dit  ci-devant. 

On  pourra  m’objeéter  ici , avec  quel- 
que railon , que  fi  notre  nouvelle  graine 
eft  d’un  produit  affiné,  c’eft  à elle  que 
nous  devons  nous  tenir , fans  renvoyer  le 
renouvellement  à la  fuite  des  tems. 

J’avouerai  d’abord  qu'il  n’y  a pas  affez 
long  tems  que  j’ai  découvert  cette  fécon- 
dé façon  de  faire  la  graine  , pour  avoir 
pu  connoître  ce  qui  arriverait , fi  nous  en 
ufions  toujours.  Peut-être  alors  nos  Vers 
à foies  dégénéreroient-ils  auffi  ; & en  ce 
cas  comment  renouveller  la  graine  ? Pour- 
quoi donc  fans  nécefiîté  courir  le  rifque 
de  nous  priver  d’une  reffiource  pour  l'a- 
venir , tandis  que  la  première  façon  eft 
d’un  produit  également  affiuré,  & donne 
tout  de  même  des  Cocons  d’une  qualité 
parfaite. 

D’ailleurs  cette  fécondé  façon  eft  beau- 
coup plus  pénible,  parce  qu’il  faut  avoir 
foin  de  dépouiller  les  Cocons  doubles  de 
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leur  duvet,  & de  les  couper  un  peu  ; & 
comme  il  n’eft  rien  de  petit  en  fait  d’éco- 
nomie , je  ne  tairai  même  point  que  ces 
deux  efpeces , qui  fervent  à renouveller  la 
graine , font  moins  propres  que  l’autre  à 
être  rnifes  en  quenouille.  11  ell  même 
alfez  difficile  de  filer  les  Cocons  dou- 
bles : pour  avoir  moins  de  peine , il  fau- 
drait les  faire  carder  ; ce  qui  donnerait 
du  déchet  , & occafionneroit  quelques 
frais. 

Ces  différentes  confidérations  réunies 
me  paroilfent  alfez  fortes  pour  confeiller 
qu’après  s’être  donné  par  ce  moyen-ci 
une  nouvelle  graine  qui  mérite  toute  no- 
tre confiance  , l’on  fe  contente  d’en  per- 
pétuer la  bonne  qualité , par  la  méthode 
que  j’ai  prefcrite  dans  le  chapitre  précé- 
dent. 

LOGEMENT  DES  VERS  A SOIE» 

Propreté  nècejfaire. 

Les  perfonnes  qui  élevent  des  Vers  a 
foie , doivent  leur  préparer  à l’avance  un 
logement  plus  ou  moins  grand , à pro- 
portion de  la  quantité  qu’elles  fe  propofent 
d’en  avoir,  afin  qu’il  l'oit  prêt  au  befoin , 
lorfqu’ils  commencent  à occuper  beau- 
coup de  place  , au  fortir  de  leur  troifieme 
mue.  Pour  faire  ces  préparatifs  à loilir , 
il  faut  prendre  le  tems  où  quelques  mo- 
yens delà  journée  fuffifent  aux  foins  que 
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demandent  ces  Infectes,  qui  eft  depuis 
qu’ils  font  nouvellement  éclos  jufqu’à  leur 
fécondé  mue  : fi  l’on  différé  davantage  , 
le  tems  preffe , les  foins  fe  multiplient  , 
tout  fe  fait  à la  hâte  , tout  va  mal. 

Auffi-tôt  donc  qu’ils  feront  nés,  on  fera 
choix  d’une  chambre  expofée  au  midi , 
dont  les  fenêtres  ferment  exactement , & 
foient  garnies  de  vitres  , s’il  fe  peut , ou  de 
chafiis  couverts  de  toile  ou  de  papier,  ou 
fur  lefquelles  au  moins  il  y ait  des  rideaux 
ou  des  draps  de  toile,  pour  fermer  tout 
paffage  au  vent. 

On  aura  attention  qu’il  n’y  ait  au  plan- 
cher, ou  aux  murs  de  cette  chambre,  ni 
trous  ni  crévaffes,  crainte  que  les  rats , les 
araignées  ou  d’autres  infectes  malfaifans 
s y logent. 

On  difpofera  dans  cette  chambre  plu- 
lieurs  pièces  de  bois  en  guife  de  colomnes , 
à l’aide  defquelles  on  placera  un  nombre 
fuffifant  de  claies  de  rofeaux  ou  d’ofiers 
rangées  par  étage  , de  façon  qu’on  puiffe 
paffer  tout  autour  des  deux  côtés , & les 
placer  ou  déplacer  à volonté.  Chaque 
claie  doit  avoir  trois  pieds  de  large,  & 
les  différons  étages  doivent  être  à un  pied 
& demi  de  hauteur  l’un  de  l’autre. 

Ces  claies  feront  garnies  de  chaque  côté 
d’un  rebord  d’un  pouce  & demi  de  hau- 
teur, pour  empêcher  les  Vers  à foie  de 
tomber  ; & ce  rebord  fera  fixé  feulement 
avec  une  cheville  à chaque  extrémité  con- 
re  les  pièces  de  bois  qui  foutiennent  les 
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dift'érens  étages , afin  qu’on  puiflfe  l’enle- 
ver aifément,  de  même  que  les  claies, 
lorfqu’il  faut  rechanger  les  Vers  à foie. 

L’on  mettra  de  la  paille  bien  propre  8c 
bien  féche  fur  les  claies , & elle  fera  chan- 
gée toutes  les  fois  qu’on  changera  les  V ers 
à foie.  Cette  paille  les  empêche  de  pafler 
par  l’entre-deux  des  rofeaux , & garantit 
ceux  qui  font  à l’étage  inférieur  des  ordu- 
res qui  leur  tomberoient  deflùs. 

Avant  que  de  fe  fervir  des  claies , on  les 
lavera  foigneufement , & on  les  frotera 
avec  un  petit  fagot  de  thym  ou  de  lavande  : 
on  fera  de  même  après  qu’elles  ont  fervi  ; 
& lorfqu’on  voudra  encore  en  faire  ufage 
l’année  fuivante , on  les  lavera  & frotera 
de  nouveau. 

Propreté  v L’appartement  où  font  élevés  les  Vers 
néceffaire.  à foie  , doit  être  tenu  proprement  : fans 
cette  attention  de  notre  part , ils  n’auront 
qu’une  foible  reconnoifiance  pour  nos 
autres  bienfaits  ; mais  comme  il  faut  né- 
ceflairement  le  balayer  pour  cela , & qu’ils 
font  incommodés  par  la  pouffiere  qui  s’é- 
lève alors,  il  faut  l’arrofer  auparavant, 
en  ayant  foin  de  mettre  un  verre  de  bon 
vinaigre  fur  un  demi-pot  d’eau.  Toute 
mauvaife  odeur  les  rend  malades , leur 
fait  enfler  la  tête , & les  empêche  de  man- 
ger. Ainfi  donc  on  ne  doit  jamais  per- 
mettre de  faire  un  tas  de  leur  litiere  dans 
la  loge;  abus  qui  n’eftque  trop  commun. 
11  faut , en  les  rechangeant,  l’enlever  auf- 
fxtôt  & la  porter  bien  loin  ; car  il  fuffit  qu’il 
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y ait  de  ce  fumier , ou  de  tout  autre  au 
deffous  des  fenêtres  de  leur  logement  , 
ou  même  à une  certaine  diftance,  pour 
les  déranger  dans  leur  accroiffement. 

N'oubliez  pas  de  placer  un  thermomè- 
tre dans  cette  chambre  ; il  eft  abfolument 
nécefifaire  pour  déterminer  & entretenir 
le  degré  de  chaleur  convenable. 

Il  faut  auffi  fuipendre  au  plancher  un 
fagot  de  thym  ou  de  lavande  ? à la  portée 
des  perfonnes  qui  ont  foin  des  Vers  à 
foie  , auquel  elles  froteront  leurs  mains  , 
après  fe  les  être  lavées , toutes  les  fois 
qu’il  faudra  donner  à manger  à nos 
précieufes  Chenilles  ou  les  rechanger. 

Ces  mêmes  perfonnes  doivent  fe  tenir 
proprement;  fi  leurs  habits  ont  quelque 
odeur  défagréabie  , ou  fi  elles  ont  l’halei- 
ne  forte  , foit  naturellement , foit  par  la 
qualité  de  ce  qu’elles  auront  mangé  ou 
bu , les  Vers  à loi e en  feront  incommodés. 
Il  en  fera  de  même , fi  elles  prennent  du 
tabac  : c’efl:  pourtant  moins  l’odeur,  que 
le  tabac  même  que  ces  Infeéles  craignent. 
L’on  peut  aifément  en  faire  l’épreuve  , 
en  parfemant  une  prife  de  râpé  ou  de  ta- 
bac d'Arles  fur  quelques  feuilles  de  Mûriers 
garnies  de  Vers  à foie;  on  en  trouvera 
bien  peu  en  vie  le  quart  d’heure  d’après, 
fur-tout  depuis  leur  naiflànce  julqu’après 
leur  deuxieme  mue. 
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MISE  DES  GRAINES. 

Le  tems  de  mettre  à couver  la  graine 
des  Vers  à foie  (<z)  eft  lorfque  les  Mûriers 
commencent  à pouffer  leur  feuille.  La 
veille  du  jour  choili  pour  cela,  la  graine 
doit  être  lavée  dans  du  bon  vin  : après 
Lavoir  bien  remuée  avec  le  doigt , on  ver- 
iera  par  inclination  le  vin  avec  les  graines 
qui  iurnageront , & on  ne  confervera  que 
celles  qui  relieront  au  fond  du  vafe,  dans 
lequel  elles  auront  été  lavées. 

Cette  graine  fera  enluite  étendue  fur 
différentes  feuilles  de  papier , ou  fur  une 
lerviete  fine  , & on  la  roulera  légèrement 
avec  du  papier  biberon , pour  la  lecher 
plutôt. 

Le  lendemain  on  diltribuera  chaque 
once  de  graine  dans  une  petite  boëte  de 
lapin , au  fond  de  laquelle  on  aura  mis 
deux  feuilles  de  papier  biberon,  & on 
en  mettra  auffi  deux  feuilles  par  deffus 
la  graine. 

L’on  peut  auffi  faire  de  chaque  once 
autant  de  paquets  dans  du  vieux  linge 
bien  fin , en  ayant  foin  de  ne  pas  trop 
ferrer  la  graine,  afin  que  la  chaleur  le 
communique  également  partout. 

De  toutes  les  différentes  façons  de  faire 

(a)  Les  perfonnes  qui  achètent  la  graine 
de  plufieurs  mains , doivent  avoir  attention 
de  ne  pas  la  mêler. 
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éclorre  la  graine  des  Versa  foie,  la  plus  Com- 
iaine pour  eux,  la  feule  exempte  d’incon-  ment  fai- 
véniens,  & pourtant  la  feule  inufitee  parmi  re  éclorre 
nous , eit  d’en  laiiTer  le  foin  à la  tempéra-  la  graine, 
rare  de  Pair  par  le  retour  de  la  belle  fai- 
fon.  Les  autres  moyens  étant  peu  natu- 
rels , font  contraires  à l’extrême  délica- 
te (Te  de  cet  Infecte  , & n’ont  d’ailleurs 
d’autre  mérite  que  de  féconder  la  manie 
générale  d’avoir  des  Vers  à foie  hâtifs  : 
tnanie  dont  on  devroit  être  défabufé , 
par  l’embarras  où  l’on  fe  trouve , lorfqu’é- 
tant  éclos , il  furvient  des  gelées  qui  brû- 
lent les  feuilles  naiffàntes  des  Mûriers  ; ce 
qui  arrive  prefque  toutes  les  années  vers 
le  milieu  du  printems.  Toute  la  petite  fa- 
mille eit  alors  réduite  à jeûner  pendant 
quelques  jours^ , en  attendant  que  les 
Mûriers  répondent.  Dans  cet  intervalleelle 
eit  nourrie  comme  on  peut , avec  quelques 
feuilles  à demi  échappées  au  froid.  Cette 
abftinence  forcée  affoiblit  les  Versa  foie, 

& les  retarde  dans  leurs  opérations.  On 
n’elt  pas  expofé  à ce  fâcheux  contre-temps , 
lorfqu’on  lailTe  éclorre  la  graine  d’elle-mê- 
me , en  fe  contentant  de  placer  les  boë- 
tes  dans  un  lieu  naturellement  chaud , où 
le  vent  ne  pénétré  pas. 

Si  la  graine  eit  pliée  dans  du  linge , on 
la  mettra  à couver  quatre  ou  cinq  jours 
plus  tard,  parce  que  la  chaleur  y pénétré 
plus  facilement , mais  il  vaut  beaucoup 
mieux  fe  fervir  des  boëtes. 

Quoique  par  cette  méthode  les  Vers 
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à ioie  éclofent  plus  tard , que  par  celles 
qui  font  en  ulage,  ils  donnent  pourtant 
leur  production  dans  le  même  terns  que 
les  autres  , parce  qu’étant  plus  vigou- 
reux , ils  avancent  davantage  dans  leurs 
, mues. 

i auvai-  Cette  façon  fi  fimple,  fi  naturelle, 
de  laVfai- ^ fuccès  de  laquelle  je  fuis  alluré, 
re  éclorre.  ^era  lans  doute  peu  adoptée.  Comment 
’ détruire  le  préjugé  chez  les  perfonnes 
qui  prennent  foin  de  faire  éclorre  la  grai- 
ne f Les  unes  la  portent  dans  leur  fein  ; 
qui  pourra  leur  perfuader  que  leur  tranl- 
piration  eft  nuifibîe  aux  Vers  à foie  ? D’au- 
tres la  mettent  fous  le  matelas  de  leur 
lit  ; voudront-elles  croire  que  cette  cha- 
leur moite  eft  mal  faine , qu’elle  fe  ref> 
fent  auffi  de  la  tranfpiration  du  corps 
humain , & qu’elle  eft  d’ailleurs  trop  iné- 
gale , car  on  ne  refte  pas  continuellement 
couché  F 

Quelques-unes  fe  croyant  plus  habiles  , 
expofent  tout  uniment  la  graine  au  fo- 
leii  enveloppée  dans  un  linge.  D’autres 
encore  la  mettent  fous  une  poule  qui 
gloulfe.  L’une  & l’autre  de  ces  deux  fa- 
çons-ci a une  chaleur  trop  forte  qui  don- 
ne aux  Vers  à foie  un  feu  intérieur  ,qui 
dansla  fuite  leur  occafionne  des  maladies 
dont  ils  périffent. 

De  tours  ces  moyens  communément  ufi- 
tés  , celui  de  la  poule  lêroit  le  moins 
mauvaise  fi  au  lieu  de  ne  lui  faire  cou- 
yer  que  la  graine  des  Vers  à foie  toute 
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feule  , comme  Von  fait,  on  lui  donnoic 
en  même  tems  à couver  des  œufs.  La 
graine  mife  dans  des  boëtes  rangées  foi- 
gneufement  fous  la  paille  fur  laquelle  fe- 
roient  les  œufs,  ne  reffentiroit  qu’une 
chaleur  allez  douce  , tandis  que  les  œufs 
recevroient  la  première  aétion  de  la  cha- 
leur extraordinaire  de  la  poule.  Mais , je 
le  répété  , les  Vers  à foie  feront  toujours 
plus  vigoureux,  lorfqu’ilséclorront  naturel- 
lement fans  le  fecours  pernicieux  d'une 
chaleur  étrangère. 

La  graine  mife  à éclorre  doit  être  vifi- 
tée  deux  fois  dans  l’efpace  des  quatre 
premiers  jours , & enfuite  régulièrement 
tous  les  matins. 

L’on  connoît  que  les  Vers  à foie  font 
prêts  à éclorre , lorfquelle  devient  blan- 
châtre , de  gris  cendré  qu’elle  étoit.  S’il 
s’en  trouve  alors  quelques-uns  d’écîos  9 
ils  doivent  être  rejettés  > parce  qu’ils  ne 
s’accorderoient  jamais  avec  les  autres  pour 
leurs  opérations  communes , ce  qui  dans 
la  fuite  cauferoit  beaucoup  d’embarras 
& de  peine. 

Il  faut ‘alors  néceiïairement  placer  la 
graine  dans  des  boëtes , fuppofé  qu’elle 
ait  été  mife  à couver  en  paquets;  après 
l’avoir  éparpillée  également , on  met  pat 
dedus  une  feuille  de  papier  un  peu  fort , 
découpée  à jour , fur  laquelle  on  jette 
quelques  feuilles  de  Mûriers,  pour  que  les 
Vers  à foie , au  fortir  de  leurs  œufs , trou- 
vent de  quoi  manger.  Telle  eft  la  façon  ck 
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fai.  e , généralement  ufitée  par  les  perfon- 
nés  qui  font  éclorre  la  graine;  mais  elles 
n’ont  pas  fçu  connoîcre  que  ce  papier  tire 
rhumidité  des  feuilles  de  Mûrier,  le  cole 
contre  les  graines,  les  mollit  & les  ré- 
froidit;  ce  qui  empêche  les  Vers  à foie  de 
quitter  facilement  leurs  œufs,  & de  for- 
tir  vigoureufement  par  les  trous  du  pa- 
pier. 

Pour  obvier  à cet  inconvénient  qui 
contribue  beaucoup  à l’inégalité  de  l’âge 
des  Vers  à foie,  on  doit  avoir  des  boëtes , 
ou  corbiliots  ( a ) faits  exprès  pour  faire 
éclorre  la  graine. 

(a)  Ces  boëtes  doivent  être  d’un  bois  mine© 
de  lapin  , profondes  d’un  pouce  &:  demi. 

Au  fond,  contre  le  cercle  qui  en  forme 
le  tour , on  fixera  , à diftances  à-peu  près 
égales  , quatre  petits  morceaux  de  bois 
mince , d’un  travers  de  doigt  de  hauteur  , 
qui  fervironc  de  fupport  à une  efpece  de 
double-fond  fait  d’un  parchemin  tendu  fur 
un  cercle  mince  auffi  de  fapin,  qui  doit 
emboëter  exactement  , 8c  être  haut  d’ua 
pouce  3 pour  contenir  les  feuilles  de  Mûrier 
que  l’on  mec  fur  ce  parchemin  qui  fera  cri- 
blé de  petits  trous  , afin  que  les  vermiffeaux , 
à méfure  qu'ils  éclofent , puilfent  pafler  à tra- 
vers, attirés  par  Podeur  des  feuilles.  Il  faut 
mettre  deux  attaches  contre  ce  cercle,  pour 
l’enlever  plus  aifément.  Une  boëte  ronde, 
de  fix  pouces  de  diamètre,  eft  de  la  grandeur 
convenable  pour  une  once  de  graine.  On  mec 
la  graine  au  fond  de  la  boëte  , dans  l’inter- 
yalle  qui  eft  entre  ce  fond  8c  le  parchemin. 
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Les  feuilles  de  Mûriers  que  l’on  mec  Queqes 
dans  les  boëtes,  doivent  être,  ou  la  reine  feuilles  de 
bâtarde , ou  la  feuille  rôle  , ou  la  dorée  , Mûriers 
toujours  de  celles  qui  font  expofées  au  mettre 
midi  & des  plus  tendres  : ces  efpeces  font  dans  1 es 
un  compofé  de  fibres  délicates  & gluti-  boëces* 
neufes.  C’eft  ici  la  première  fois  que  nos 
vermiflfeaux  mangent;  gardons- nous  de 
les  dégoûter  par  des  feuilles  dont  la  qua- 
lité foit  groffiere  ; ce  n’eft  que  de  ces  ef- 
peces fauvages  qu’ils  devroient  toujours 
manger,  à l’exception  de  certains  jours, 
où  il  faut  leur  en  donner  d’une  autre 
qualité. 

Les  boëtes  ayant  été  garnies  de  feuilles 
de  Mûriers , feront  remifes  dans  le  même 
endroit  où  elles  étoient  auparavant  : fix  ou 
fept  heures  après , vous  trouverez  les  feuil- 
les fourmillant  de  Vers  à foie.  Ils  font  alors 
extrêmement  délicats,  enlevezdes  le  plus 
adroitement  que  vous  pourrez , avec  les 
feuilles  de  Mûriers , pour  les  placer  fur  des 
corbeilles  : obfervez  qu’il  ne  faut  jamais 
toucher  les  Vers  à foie,  quel  âge  qu’ils 
ayent;  & que  dès  le  moment  qu’ils  font 
éclos , iis  ont  befoin  d’être  fort  au  large , 

St  après  avoir  mis  les  feuilles  de  Mûrier  s\ 
on  ferme  la  boëce  avec  fon  couvercle.  Il  fera 
bon  d’enduire  tout  l’intérieur  de  la  boëte 
d’argile  réduite  en  poudre  fine  , [paierie  avec 
de  la  fiente  de  vache.  Cette  pâte  donne  de 
ïa  chaleur  à la  graine  * & l’odeur  en  pla k 
aux  Vers  à foie. 
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mais  toujours  de  plus  en  plus  à mefure 
qu’ils  groffiflent. 

Inégalité  L’on  ne  peut,  me  dira-t-on , avoir  pat’ 
de  l’âge  une  feule  levée  tous  les  Vers  à foie  naif- 
des  Vers  fans  ? 

à foie.  C’eft  affurément  la  chofe  impolîible 
pour  qui  n’obferve  aucune  réglé  à leur 
éducation  ; & j’ai  vu  des  perlonnes  qui  s’y 
croyoient  très-expertes , être  jufqu’à  trois 
jours  pour  avoir  tous  les  Vers  à foie  de 
deux  onces  de  graines. 

Quand  ils  éclofent  ainfi , doit-on  être 
furpris  qu’il  s’en  trouve  beaucoup  de  morts 
dans  la  boëte , & que  ceux  qui  furvivent 
îoient  inégaux  en  âge  ? Il  en  arrivera  tou- 
jours de  même  à quiconque  mettra  cou- 
ver une  trop  grande  quantité  de  graine 
dans  une  boëte  : car  à mefure  que  les  ver- 
milfeaux  éclofent,  ils  s’embarraffent  les  uns 
les  autres  par  leur  multitude.  Ceux  qui 
font  au  fond  de  la  boëtoont  une  peine  ex- 
trême à percer  la  foule , pour  parvenir  à 
palier  à travers  les  trous  du  papier  : les 
uns  meurent  fans  pouvoir  y réuffir;  les 
autres  épuifés  de  fatigue,  meurent  bien- 
tôt après  avoir  paflé  fur  les  feuilles  de 
Mûriers,  ou  demeurent  foibles  &c  lan- 
guifians. 

Ce  que  j’avance  ici  n*eft  que  trop  ordi- 
naire, & on  ne  fçauroit  en  difconvenir9 
pour  peu  que  l’on  regarde  de  près  dans 
les  boëtes  où  la  graine  a été  mife  ainii» 
Que  des  Vers  à foie  morts  n’y  verra- t-oû 
pas  1 


la  Soie  j II.  Partie.  (T 3 

Cette  trop  grande  quantité  de  graine 
eft  en  même  tems  la  caule  de  l’inégalité 
de  l’âge  des  Vers  à foie  , parce  qu’elle 
oblige  à multiplier  les  levées  qu’on  en  fait 
aux  boëtes  ; levées  qu’on  n’a  pas  attention 
de  mettre  chacune  féparément  ; & ce  mé- 
lange fait  que  d’une  même  couvée  de  Vers 
à foie,  les  uns  font  encore  à leur  première 
mue , tandis  que  les  autres  fortent  déjà  de 
leur  fécondé  : car  quelques  heures  de  dif- 
férence à leur  naiffance  fuffifent  pour  que 
les  premiers  nés  devancent  toujours  con- 
fidérablement  ceux  qui  font  éclos  plus 
tard  ; défordre  qui  nuit  à leur  production , 
& donne  des  peines  infinies  aux  perfonnes 
qui  les  élevenr. 

J’avoue  que  le  foin  de  féparer  toutes  les 
différentes  levées  meneroit  loin  ; mais  il 
faut  au  moins  que  la  première  & la  fécon- 
dé foient  féparées  de  la  troifieme  & de  la 
quatrième , ou  s’attendre  à beaucoup  de 
peine  & peu  de  profit. 

Bien  des  perfonnes,  pour  juftifier  la 
méthode  qu’elles  ont  de  mettre  à couver 
une  grande  quantité  de  graine  dans  une 
même  boëte , prétendent  que  lorfqu’il  n’y 
en  a pas  beaucoup,  elle  s’échauffe  moins, 
& que  les  Vers  à ioie  fortent  plus  difficile- 
ment de  leurs  œufs. 

L’expérience  m’a  convaincu  que  c’efl  là 
une  erreur;  mais  en  fuppofant  même  que 
ce  motif  fût  vraiment  fondé , il  ne  fçau- 
roit  compenlêi  les  inconvéniens  fâcheux 
que  je  viens  de  faire  remarquer.  La  pru- 


Caufe  de 
cette  iné- 
galité. 
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dence  exigeroit  donc  alors  qu’on  obfervâê 
une  proportion  railbnnable  pour  tenir  un 
jufte  milieu.  Si  une  once  de  graine,  par 
exemple , fe  trouvoit  réellement  trop  au 
large  dans  une  certaine  boëte,  on  pourrait 
la  mettre  dans  une  plus  petite, de  façon  que 
par  une  feule  levée,  on  eût  tous  les  Vers 
à foie  naifl'ans. 


'Autre  Une  autre  caufe  de  l’inégalité  de  l’âge 
caufe  de  des  Vers  à foie , cil  qu’en  tirant  des  boë- 
l’inégalité  tes  ceux  qui  font  éclos , on  n’a  pas  foin 
d’âge.  d’ôter  & d’éplucher  de  bien  près  les  grai- 
nes, qui,  ayant  paffé  par  les  trous  du  pa- 
pier , fe  font  attachées , aux  feuilles  de 
Mûriers.  11  n’efc  pas  douteux  que  s’y  trou- 
vant colées , & étant  mifes  ainfi  dans  les 
corbeilles , ces  graines  ne  donnent  des  Vers 
à foiè , que  la  chaleur  de  la  litiere  fait 
éclorre , j’appelle  ceux-ci  traîneurs  & en- 
nemis des  autres.  On  ne  fera  plus  expofé 
à cet  inconvénient , lorfqu’on  fe  fervira 
des  boëtes  que  j’ai  déjà  propofées. 

M li  femble  qu’en  mettant  à éclorre  une  plus 
trop  def-  Srande  quantité  de  graine,  par  exemple, 
avança-  la  moitié  plus  qu’il  n’en  faut,  eu  égard  aux 
geux  d’é-  Mûriers  que  l’on  a,  & rejettant  enliike  cel- 
viter  l’iné-  le  qui  n’éclorroit  pas  à la  première  venue, 
galité  d’â-  on  n’auroic  que  des  Vers  à foie  vigoureux, 
ge-  & on  éviteroit  l’inégalité  de  leur  âge  , 
qu’occafionnent  les  levées  réitérées. 

Voyons  li  ce  moyen,  qui  paroit  être 
moins  à charge  que  ceux  que  je  propofe , 
n’elt  pas  contraire  à nos  incérêts.  Suppofons 
donc  qu’ri  faut  aux  habicans  d’un  village 
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cinquante  livres  de  graine  pour  confumer 
la  feuille  de  leurs  Mûriers.  Chaque  livre 
de  cocons  ne  fournit  qu’une  once  de  grai- 
ne; ainfi  il  fera  gardé  huit  quintaux  Cocons* 
mais  comme , pour  fuivre  la  méthode  fup- 
pofée , il  faudra  foixante  & quinze  livres 
de  graine  au  lieu  de  cinquante  ; l’on  y em- 
ploiera donc  quatre  quintaux  de  Cocons 
de  plus  qui  ne  donneront  que  de  la  filo- 
zele,  au  lieu  qu’ils auroient  donné  delà 
foie  ; ce  qui  fait  une  différence  d’environ 
quatre  cent  francs  qu’on  fait  manquer  dans 
ce  feul  Village. 

11  n’eff:  pas  befoin  de  réfléchir  beaucoup 
fur  l’étendue  de  cet  objet  en  général,  pour 
comprendre  qu’une  pareille  méthode  nous 
feroit  très  - préjudiciable  : qu’un  ou  deux 
particuliers  la  pratiquent,  cela  n’eff; rien 
pour  eux  perfonnellement  ; mais  fi  mal- 
heureufement  leur  exemple  eff;  luivi,  le 
mal  fie  multiplie , & nous  énervons  con- 
fidérablement  notre  induftrie. 

VERS  A SOIE  NÉS. 

Soins  qu'ils  demandent. 

Les  V ers  à foie  nouvellement  éclos  ayant 
été  mis  dans  des  corbeilles , feront  placés 
à côté  d’une  cheminée  à laquelle  on  fera 
journellement  du  feu  pour  entretenir  une 
chaleur  égale  & modérée  à l’apparte- 
ment : s’il  eff:  fans  cheminée , fervez-vous 
d’une  bra^iere  ou  terraffe , dans  laquelle 
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vous  mettrez  de  la  braize  bien  brûlée  : 
il  vaudra  encore  mieux  avoir  pour  cet  ufa- 
ge  un  petit  poêle  de  brique  & non  de  fer , 
placé  dans  l’endroit  où  font  les  Vers  à foie. 

L’on  tiendra  fur  les  corbeilles  une  étof- 
fe un  peu  forte , qui  fervira  de  couverture 
aux  V ers  à foie  ; mais  accommodée  de  fa- 
çon qu’elle  ne  les  touche  pas.  Si  le  tems  plus 
froid  ou  humide  l’exige,  on  en  mettra  une 
fécondé  par  deflus,  que  l’on  fera  chauffer 
par  intervalle. 

Chaleur  Ces  Infeéfes  ont  befoin  d’être  tenus 

néceflaire.  chaudement,  depuis  qu’ils  font  éclos  juf- 
qu’après  leur  fécondé  mue;  mais  il  faut  ne 
leur  communiquer  qu’une  chaleur  modé- 
rée , & la  leur  faire  diminuer  enfuice  par 
degrés,  à mefure  qu’ils  acquièrent  des  for- 
ces en  avançant  en  âge. 

On  ne  fçauroit  éviter  avec  trop  de  foin 
l’excès  où  tombent  en  cela  bien  des  per- 
fonnes , qui  > non  contentes  quelquefois 
d’avoir  tenu  la  graine  trop  chaudement , 
font  fubir  le  même  fort  aux  Vers  à foie , 
en  entretenant  un  trop  grand  feu  placé  en 
tout  tems  au  milieu  de  leur  loge.  Cette 
chaleur  outrée  leur  ôte  l’appétit  & fane 
la  feuille  qu’on  leur  donne.  Ils  n’y  courent 
deflus,  fans  y mordre  , que  pour  hu- 
mer le  peu  de  fraicheur  qu’elle  confer- 
ve , qui  leur  efl:  un  foulagement  à la  cha- 
leur qui  les  incommode.  De  là  viennent 
certaines  maladies  extraordinaires  qui  ré- 
duilent  à un  petit  nombre  de  Vers  à foie 
une  couvée  enciere , à la  veille  de  faire  fes 
Coccns.  . Le 
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Le  fort  de  ceux  qui  font  rouges  en  naif- 
fant , n’efl  pas  plus  hepreux  ( & ) , n’en 
attendez  aucune  production  ; car  ils  n’ont 
pas  long-tems  à vivre  , & il  n’eft  aucun 
remede  pour  eux  : vous  gagnerez  beau- 
coup à les  abandonner  aum-tôt  ; effet  fu- 
nefte  d’avoir  trop  chauffé  la  graine  pour  la 
îa  faire  éclorre. 

Enfin  à tout  âge  les  Vers  à foie  font  éga- 
lement incommodés  par  l’excès  du  chaud 
ou  du  froid , & fur-tout  par  le  palfage  fu- 
bit  de  l’un  à l’autre. 

L’on  donnera  à manger  au»  Vers  à foie 
de  douze  en  douze  heures , depuis  leur 
nai  (Tance  jufqu’aux  approches  de  leur  pre- 
mière mue.  Pendant  les  deux  ou  trois  pre- 
miers jours , on  leur  choifira  les  feuilles  les 
plus  tendres  : ils  ne  doivent  connoître  que 
îa  petite  feuille,  c’eft-à-dire , lafauvage, 
qu’on  leur  diftribuera  légèrement  & avec 
égalité  dans  leurs  corbeilles.  Il  faut  auffi  , 
pendant  cet  intervalle,  les  parfumer  de 
deux  en  deux  jours,  une  fois  le  matin  avec 
du  thym , qu’on  brûlera  dans  leur  loge  : 
ce  fecours  ne  leur  eft  ordinairement  pas 
refufé;  bien  loin  de  là,  il  ne  leur  eft  fou- 
vent  que  trop  prodigué  mal-à-propos. 

Ne  donnez  qu’un  peu  de  jour  aux  Vers 
à foie , depuis  leur  naiflance  jufqu’après 
leur  troifieme  mue , pour  les  garantir  des 
mouches  & des  coufins,  qu’ils  craignent 


Nourri- 

ture 


(a)  Les  bons  font  noirs  &'  ont  la  tête  d’un 
noir  plus  brillant  que  le  refte  du  corps. 

G 
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extrêmement  dans  leur  âge  tendre , & fur 
tout  lorfqu’ils  font  en  mue.  J’ai  obfervé 
auffi  que  le  grand  jour  les  empêche  de 
manger  avec  appétit,  6c  que  les  rayons 
du  foleil  les  incommodent. 

Avis  Les  perfonnes  qui  cueillent  la  feuille  , 
touchant  doivent  auparavant  le  bien  laver  les  mains  ; 
la  cueil-  elles  ne  fçauroient  les  avoir  trop  propres  : 
lete  des  Ja  moindre  négligence  en  cela  de  leur  parc 
feuilles , donne  du  dégoût  aux  Vers  à lois. 

Les  feuilles  fort  échauffées  par  l’ardeur 
du  foleil  leur  font  nuifibles , li  on  les  leur 
donne  tout  auffi-tôt  qu’elles  ont  été  cueil- 
lies. 

Mais  ce  qui  leur  efl  infiniment  plus  con- 
traire , efl  de  leur  donner  à manger  des 
feuilles  humides  ; elles  font  un  vrai  poifon 
pour  eux,  foit  que  cette  humidité  vienne 
de  la  pluie,  des  brouillards,  de  la  rofée  , 
ou  de  ce  qu’elles  ont  été  mifes  dans  un 
endroit  humide.  Il  en  efl  de  même  de  la 
feuille  des  Mûriers  plantés  dans  un  terrein 
aquatique,  comme  je  l’ai  déjà  dit. 

L’on  ne  doit  donc  jamais  cueillir  la  feuil- 
le que  dans  un  tems  fec  ; ou  fi  le  tems  efl 
humide,  il  faut  attendre  qu’elle  ait  été 
féchée  par  le  foleil  ou  par  le  vent.  Quel 
âge  qu’ayent  les  Vers  à foie , il  vaut  mieux 
la  leur  faire  manger  un  peu  fanée,  que 
cueillie  humide.  Profitez  prudemment  des 
beaux  jours  pour  vous  en  pourvoir  ; mais 
gardez-vous  de  la  mettre  en  tas,  lorfqu’on 
vient  de  la  cueillir  : mettez-la  auffi-tôt  fur 
des  draps  de  lie  dans  un  lieu  fec  6c  aéré , 
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8c  éparpillez-la  de  tems  en  rems  avec  les 
mains  ; fans  cette  précaution , la  feve  des 
feuilles , échauffée  par  l’ardeur  du  foleil , 
fermente , Sc  elles  Contraébent  un  mau- 
vais goût.  Il  en  eft  de  même  , fi  on  les 
preffe  trop  dans  les  lacs  où  on  les  met  en 
les  cueillant. 

A tout  âge  donnez  aux  Vers  à foie  les 
feuilles  à bouquet , fans  lés  détacher  les 
unes  des  autres;  mais  ne  -leur  donnez  ja- 
mais le  bout  des  tiges. 

Comme  il  faut  une  grande  quantité  de 
feuilles , lorfqu’après  leur  quatrième  mue 
les  Vers  à foie  font  à la  briffe,  c’eft- à-dire, 
au  fort  de  leur  appétit , précautionnez- 
vous  pour  n’être  pas  obligé  de  faire  jeû- 
ner tout  votre  monde  ; ce  qui  pourroit  leur 
faire  bien  du  tort  en  peu  de  tems.  Si  ce- 
pendant une  pluie  inefpérée  & continue 
furprenoit  votre  vigilance , 8c  que  vous  ne 
puiîiez  avoir  que  de  feuille  humide , fai- 
tes-la  fécher,  le  mieux  qu’il  vous  fera  pof- 
fibîe,  fur  des  linceuls,  avec lefquels  vous 
la  roulerez  bien.  Vous  pourrez  enfuite  la 
faire  manger  aux  Vers  à foie,  en  obfer- 
vant  de  leur  en  donner  moins  à la  fois , 
que  li  elle  étoit  cueillie  fans  humidité , 
mais  plus  fouvent,  afin  que  peu-à-peu  ils 
prennent  goût  pour  une  nourriture  qui  ne 
leur  eft  ni  ordinaire  ni  naturelle,  il  eft  né- 
ceffaire  en  ce  cas  de  brûler  dans  leur  loge 
un  verre  ou  deux  d’efprit  de  vin , au  mo- 
ment que  vous  leur  aurez  donné  à manger». 

Les  mûres  en  parfaite  maturité  ont  un 

Gij 
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fuc  doux  & gluant , qui  plaît  beaucoup 
aux  Versa  foie,  & qui  excite  leur  appé- 
tit : prefifez  alors  fur  la  feuille  que  vous 
leur  donnez , celles  qui  fe  trouvent  dans 
le  fac  où  on  l’a  cueillie , ou  plutôt  donnez., 
les  leur  entières. 

ùt  Quelquefois  les  Vers  à foie  perdent  l’ap- 

;rs  petit , foit  pour  avoir  fouffert  de  froid , 
foit  par  le  dégoût  qui’ls  prennent  pour 
certaine  feuille , foit  parce  qu’elle  aura 
pris  quelque  odeur  qui  leur  déplaît , foit 
pour  avoir  trop  mangé.  Si  vous  voyez 
que  l’heure  de  leur  en  donner  foie  pafïee , 
& qu'ils  n’ayent  point  achevé  celle  qu’ils 
ont  fur  leur  litiere , augmentez-leur  le  de- 
gré de  chaleur,  8c  parfumez  leur  loge 
avec  du  lard  que  vous  y brûlerez.  Laiffez- 
les  ainfi  demi-heure  fans  manger  ; 8c  lorf- 
qu’après  cet  intervalle  vous  leur  donnerez, 
ayez  attention  que  ce  foit  de  feuille  de  tou- 
te autre  efpece  que  celle  que  vous  leur 
aviez  donné  auparavant.  Vous  ouvrirez 
en  même  tems  les  portes  à demi  8c  les  fe- 
nêtres auffi , s’il  fait  beau,  & vous  les  laif- 
ferez  ainfi  un  quart  d’heure  ,*  après  quoi 
vous  les  refermerez. 

MUES  DES  VERS  A SOIE. 

Depuis  leur  naiffance  jufqu’à  ce  qu’ils 
s’enferment  dans  leurs  Cocons  , les  Vers 
à foie  paffent  par  quatre  différens  états , 
qui  proprement  font  autant  de  maladies 
qui  les  affoibliffent  beaucoup , mais  qui 
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fcur  font  naturelles  & néccflàires  pour  la 
cuite  des  parties  glutineulès,  dont  ils  ior- 
ment  enfuite  leur  fil  : on  nomme  ces  ma- 
ladies mues  ou  dormilles , parce  qu’ils  y 
dorment  réellement , & parce  qu’à  cha- 
cune ils  fie  dépouillent  de  leur  peau,  pour 
en  prendre  une  nouvelle. 

Vous  avez  un  ligne  certain  qu’ils  appro- 
chent  de  leurs  mues , lorfqu’ils  font  lan- 
guiiîans  & luifans;  bientôt  ils  perdent  Pap-  ,jjs  1 Jp. 
pétit,  & fe  cachent  fous  le  relie  des  feiul-  pr0chenc 
les  pour  dormir  : ils  ont  alors  la  tête  grof-  de  leurs 
fe  & la  tiennent  levée.  Dans  cet  état  lé-  mues, 
thargique , ils  ont  befoin  que  la  chaleur 
leur  foit  augmentée , pour  leur  donner 
plus  de  forces  ; ne  leur  refufons  pas  ce  fe- 
cours.  Enfuite,  dèsquefortis  de  leur  mue , 
ils  auront  été  rechangés,  diminuons  la  cha- 
leur à propos,  & rendons  -la  modérée  , 
comme  avant  qu’ils  y entraflfenr. 

Lorfque  les  Vers  à foie  dorment , foyez 
attentif  à ne  point  toucher  les  corbeilles, 
ou  les  claies,  fur  lefquelles  ils  font.  Laif- 
l'ez-les  tranquilles , à quelque  mue  qu’ils 
foient  ; de  même  gardez-vous  de  leur  don- 
ner aucune  fumigation  ou  parfum  dans  ces 
tems-là  : car  loin  de  leur  faire  du  bien,  vous 
en  perdriez  la  plus  grande  partie. 

Il  eit  impoffibîe  de  déterminer  par  le 
nombre  de  jours,  la  durée  précife  des  mues 
des  Vers  à foie  , & l’intervalle  de  l’une  à 
l’autre.  Il  y a des  années  on  ils  ne  relient 
que  deux  jours  dans  l’inaétion  & fans  man- 
ger } d’autres  fois,  ils  dorment  trois  jours 
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& même  quatre  , lorfqu’il  régné  des 
brouillards  ou  des  tems  froids  ou  humi- 
des, fur -tout  s’ils  font  élevés  avec  peu 
de  foin. 

Il  en  eft  de  même  de  l’intervalle  des 
mues  ; dans  telle  année  , il  eft  de  fept  à 
huit  jours;  dans  telle  autre,  il  eft  de  neuf 
ou  dix  ; enfin  cela  varie  fouvent  dans  une 
même  année  d’une  mue  à l’autre. 

Toutes  ces  différences  dépendent  beau- 
coup de  la  température  de  l’air , du  degré 
de  chaleur  qu’on  a fçu  leur  ménager,  de  la 
fituation  de  leur  logement , & en  un  mot 
de  leur  tempéramment  ; mais  foyez  affu- 
ré  que  plus  ils  font  lents  dans  leurs  opé- 
rations , moins  ils  donnent  de  produit. 
Comment  Quoiqu’il  n’y  ait  rien  de  fixe  fur  la  du- 
connoître  rée  des  mues , on  a néanmoins  des  lignes 
qu’ils  en  certains  qu’ils  en  font  fortis  ; i à la  nou- , 
font  foms.  velle  couleur  qu’ils  ont  après  chaque  mue  ; 

2e.  à leur  forme , qui  différé  beaucoup  de 
celle  qu’ils  avaient  avant  qug  d’avoir  mué  s 
3e.  à leur  aélivité  & à rempreffement  avec 
lequel  ils  lemblent  fuir  leur  liuere,  comme 
pour  demander  à.  être  rechangés. 

OBSERVATIONS 

Sur  les  rechanges  des  Vers  à foie. 

On  rechange  les  Vers  à foie,  c’eft-à- 
dire,  qu’on  les  tire  delà  litiere  fur  laquelle 
ils  ont  mué , pour  les  mettre  fur  d’autres 
corbeilles  ou  d’autres  claies,  fur  lefquelles 
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ils  foient  proprement  & toujours  plus  au 
large  ; parce  que  plus  ils  avancent  en  âge , 
plus  ils  font  chargés  d’humeur.  Quelques 
corbeilles  fuffifent  à une  affez  gran- 
de quantité  jufques  après  leur  fécondé 
mue  ; mais  au  forcir  de  leur  troifieme , 
il  faut  néceflàirement  les  mettre  fur  des 
claies. 

L’ufage  ordinaire  efl  de  les  rechanger 
feulement  après  chaque  mue  ; mais  fi  l’on 
connoilïoit  combien  il  eft  effentiel  de  leur 
rendre  plus  louvent  ce  fervice,  fur-tout 
depuis  leur  troifieme  mue,  jufques  à ce 
qu’on  les  mette  en  cabanes , on  ne  feroit 
pas  fi  négligent  à le  leur  réitérer  : au  for- 
tir  de  cette  mue  ils  commencent  à beau- 
coup manger  ; pour  peu  qu’on  laiffe  accu- 
muler, fur  leurs  claies,  leurs  crotes,  qu’ils 
jettent  en  abondance  & les  relies  des  feuil- 
les, il  s’en  fait  bientôt  une  quantité  de  li- 
tière confidérable , qui  fermente  d’abord , 

& les  échauffe  beaucoup  ; outre  que  l’o- 
deur qu’elle  exhale,  les  infeéte  & leur 
caufe  un  vrai  dégoût,  par  conféquent  on 
doit  les  rechanger  au  moins  une  féconde 
fois,  lorfqu’iis  approchent  de  leurs  mues  ; 
car  on  ne  fçauroit  les  tenir  trop  propre- 
ment. 

Les  V ers  à foie  ne  feront  jamais  rechan-  Com* 
gés  avant  dix  heures  du  matin  : lorfqu’on  ®ent 
voudra  faire  ce  changement,  on  leur  don-  Ranger, 
nera  de  la  feuille  nouvellement  cueillie  ; 
on  attendra  enfuite  qu’ils  Payent  mangée  3 
& qu’ils  y foient  étroitement  rangés  de£> 
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fus  .•  alors  on  les  enlevera  doucement  avec 
cette  feuille,  pour  les  placer  fur  des  claies, 
où  l’on  aura  mis  de  la  paille  bien  propre 
& bien  feche  ; cette  opération  doit  être 
faite  promptement,  mais  avec  précaution, 
la  moindre  chûte,  ou  la  moindre  compref- 
iîon  leur  feroit  tort. 

Comme  de  mue  en  mue  ils  occupent 
toujours  plus  de  place , on  doit  avoir  at- 
tention de  réferver  quelques  claies  vuides, 
pour  ceux  qu’on  rechange  les  premiers  ; à 
mefure  que  la  claie  fur  laquelle  ils  étoient 
eft  débarraffée,  on  la  nettoye  auffi- tôt  pour 
la  faire  fervir  à d’autres  Vers  à foie  qu’on 
rechange  ainfi  fucceffivement  d’une  claie 
à l’autre. 

Les  perfonnes  qui  en  élevent  ne  man- 
quent alfurément  pas  à les  rechanger  après 
leurs  différentes  mues;  mais  le  mal  eft 
qu’elles  agiffent  en  cela  fans  aucune  réglé, 
& fans  examiner  s’il  en  eft  tems  : fauffe- 
ment  prévenues  que  les  Vers  à foie  ne  peu- 
vent être , tous  à la  fois , en  état  d’être- 
rechangés , elles  s’imaginent  qu’il  eft  in- 
différent que  cela  foit  fait  plutôt  ou  plus 
tard. 

Cette  prévention , fuite  naturelle  de  la 
façon  dont  on  a fait  éclorre  la  graine,  Ôs 
des  levées  multipliées  qu’on  y a fait , en- 
gage à leur  donner  de  feuilles  trois  ou  qua- 
tre différentes  fois  fur  leur  litiere,  pour 
enlever  un  inflant  après  ceux  qui  fe  pré- 
fentent  les  premiers,  ce  qui  contribue  tou- 
jours plus  à les  rendre  inégaux  en  âge. 
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Il  vaudroit  beaucoup  mieux  les  îailTer 
un  jour  de  plus  fur  leur  liciere  après  qu’ils 
ont  mué , que  les  rechanger  trop  tôt , 
comme  l’on  fait  communément  ; pourvu 
qu’ils  euflent  été  éclos  avec  les  précau- 
tions que  j’ai  dit , on  peut  être  affuré  que 
par  la  première  levée  qu’on  feroit,  on 
auroit  tous  ceux  qui  feraient  réellement 
fords  de  mue  ; & s’il  en  reftoit  quelques- 
uns  encore  affoupis , on  pourroit  les  aban- 
donner fans  regret  ; fi  cependant  on  vou- 
loir conferver  ces  traîneurs , il  n’jj  auroit 
qu’à  leur  donner  encore  quelques'feuilles 
après  avoir  rechangé  les  autres , & fix  heu- 
res après  on  les  rechangeroit  auffi  ; mais 
en  ayant  attention  de  ne  pas  les  mêler  avec 
les  premiers. 

PREMIERE  MUE- 

Les  Vers  à foie  font  à leur  première  mue, 
prefque  ians  que  l’on  s’en  apperçoive,  fur- 
tout  fi  on  les  a fait  éclorre  avec  précau- 
tion , & fi  on  les  a tenus  chaudement  de- 
puis qu’ils  font  éclos  ; pour  les  préparer  à 
cette  mue , il  eft  néce  (faire , lorlqu’ils  en 
approchent,  c’eft- à-dire,  quatre  ou  cinq 
jours  après  leur  naiiïance  , de  retarder 
l’heure  de  leur  repas;  ainfi,  au  lieu  qu’on 
leur  donnoit  à manger  de  douze  en  dou- 
ze heures , ce  ne  fera  plus  alors  que  de 
quatorze  en  quatorze , afin  de  ne  les  pas 
fatiguer  par  une  trop  grande  quantité  de 
feuilles  ; & dès  que  l’on  connoitra  qu’ils 
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commencent  à entrer  en  mue , on  ne  leur 
donnera  plus  qu’une  fois  en  vingt-quatre 
heures  ; en  leur  donnant  plus  fouvent  on 
les  rendroit  parefleux  : je  le  répété,  n’ou- 
bliez pas,  pendant  qu’ils  font  en  mue,  de 
leur  augmenter  le  degré  de  chaleur  pour 
leur  aider  à fortir  de  leur  léthargie  avec 
plus  de  facilité. 

Parfumez,  avec  du  thym,  les  Vers  à 
rarrum  foig  fortjs  & changés  de  cette  première 
ture°Urn"1Tlue»  & vous  leur  donnerez  à manger  de 
dix  en  dix  heures  toujours  de  la  feuille 
fauvage  : vous  les  parfumerez  aufli  toutes 
les  fois  qu’il  régnera  des  brouillards , ou 
que  le  tems  fera  froid  ou  humide. 

SECONDE  MUE. 

Plus  les  Vers  à foie  avancent  en  âge  f 
plus  ils  ont  de  peine  à fe  dépouiller  de 
leur  peau  ; ils  ne  forrent  de  leur  fécondé 
mue  qu’après  avoir  été  plus  malades  qu’à 
la  première,  & ainli  fucceffiyement  de  mue 
en  mue. 

Aufli-tôt  qu’ils  auront  été  changés  de 
Parfum  cette  fécondé  mue , brûlez  du  lard  dans 
oc  nourri-  ]eur  l0ge;  j[s  fe  plaifent  à ce  changement 
de  parfum.  Dès -lors  aufli  donnez-leur  à 
manger  de  huit  en  huit  heures  ; la  feuille 
rofe  fera  leur  meilleure  nourriture. 

Lorfqu’on  donne  à manger  aux  Vers  à 
foie  pendant  la  nuit , on  doit  avoir  atten- 
tion de  ne  pas  s’éclairer  avec  une  lampe 
à huile  ; les  particules  huileufes  qui  s’éva-, 
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porent  leur  font  nuifibles  ; & fi  par  mé- 
garde  on  lailïbit  tomber  quelques  gouttes 
d’huile  fur  la  feuille  de  Mûriers  ou  fur  les 
claies , il  en  coûteroit  la  vie  à un  grand 
nombre  de  ces  infeétes  précieux  ; pour  ne 
pas  être  expofé  à ces  accidents  fâcheux  , 
îervez-vous  d’une  bougie  ; ce  n’eft  pas  un 
objet  de  dépenfe , ou  tout  au  moins  éclai- 
rez-vous avec  une  chandelle. 

On  a toujours  cru  que  le  vrai  moyen  ^vis  fur 
de  hâter  l’accroiiïèment  des  Vers  à foie  , la  trop 
étoit  de  leur  donner  à manger  fans  réglé  grande 
& fans  mefure,  dès  qu’ils  ont  été  changés  quantité 
de  leur  fécondé  mue  : on  fe  trompe  ; cette  nour- 
quantité  de  feuilles  eft  prodiguée  inutile-  rhure. 
ment;  elle  ne  fert  qu’à  les  fatiguer,  à les 
déranger  & à les  dégoûter.  Qu’on  y pren- 
ne garde;  on  verra  que  le  plus  fouvent  ils 
y courent  defius  fans  manger , & ne  font 
qu’y  digérer  celle  qu’ils  avoient  mangée 
auparavant  ; ainfi  on  ne  fait  gueres  par 
cette  profufion  qu’augmenter  mal  à pro- 
pos leur  litiere , dont  l’abondance  leur  eft 
très-nuifible , ( comme  je  le  difois  il  n’y  a 
qu’un  moment  ) & s’expofer  vainement  à 
manquer  de  feuille  , & à être  obligé  d’en 
acheter  chèrement , plutôt  que  d’abandon- 
ner des  Vers  à foie,  pour  lefquels  on  en 
auroit  eu  fuffilkmment , fi  elle  eût  été  fage- 
ment  ménagée. 

Quoique  je  dife  combien  de  fois  il  faut 
donner  à manger  dans  un  jour  aux  Vers  à 
foie , plus  ou  moins  avancés  en  âge  ; je  ne 
prétends  pas  néanmoins  que  mes  inftruc- 
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lions,  à cet  égard,  faffent  une  réglé prê- 
cife  & invariable.  Je  fçais  qu’ils  mangent 
plus  ou  moins  félon  leur  tempérament , 
qui  dépend  beaucoup  du  degré  de  chaleur 
qu’on  leur  ménage  à propos , de  l’expofi- 
tion  de  leur  loge , de  la  façon  régulière 
dont  on  les  a fait  éclorre , & en  un  mot 
des  foins  qu’on  leur  donne  ; mais  on  fera 
très- bien  de  ne  pas  s’écarter,  fans  une  né- 
ceffité  évidente  , de  la  méthode  que  je 
prefcris  fur  cela. 

Précautions  nècejjaïres  aux  approches  de 
la  troijieme  mue. 

La  troifieme  mue  efl  la  plus  dangé- 
reufe  pour  les  Vers  à foie;  c’eft  lorsqu'ils 
en  approchent  que  nous  devons  principa- 
lement redoubler  nos  foins , & nous  con- 
former à leur  goût , afin  de  prévenir  la 
langueur,  l’afloupiflement  & le  dégoût, 
auxquels  ils  font  fujets  au  fortir  de  cette 
mue.  Pour  les  mettre  en  état  de  franchir 
ce  pas  critique  avec  plus  de  vigueur , il 
faut , dès  le  troifieme  jour  après  qu’ils  au- 
ront été  changés  de  Leur  fécondé  mue  , 
leur  donner  une  fois  de  la  feuille  Reine 
bâtarde , arrofée  avec  du  bon  vin  ; un  de- 
mi verre  fufôt  à un  fac  de  feuilles , qu’on 
roulera  ainfi  arrofées , fur  un  linceul. 

Au  moment  qu’on  leur  donnera  cette 
feuille  , on  placera  au  milieu  de  leur  loge 
un  rechaud  avec  de  la  cendre  chaude  fur 
laquelle  on  mettra  une  petite  bouteille 

pleine 
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pleine  de  vinaigre  , dans  laquelle  il  y 
aura  trois  ou  quatre  clous  de  gerofle  , 8c 
un  morceau  de  canelle  : on  renouvellera 
de  temps  en  temps  la  cendre  chaude  à 
ce  rechaud , qui  ne  fera  ôté  qu’un  jour 
après  que  les  Vers  à foie  auront  été  chan-. 
gés  de  leur  troifieme  mue. 

TROISIEME  MUR 

Parfum  particulier. 

Lorfqu’on  voudra  rechanger  les  Vers  à 
foie  forris  de  leur  troifieme  mue  , ou 
leur  donnera  de  la  feuille  Reine  greffée. 
Le  même  jour  qu’ils  auront  été  changés, 
il  faut  brûler  dans  leur  loge  quelque  peu 
de  Storax  calamite , autrement  dit  en  lar- 
mes ; ou  du  commun , fi  le  premier  eÆ 
trouvé  trop  cher  : le  matin  du  jour  fui- 
vant  on  les  parfumera  de  même  une  fé- 
condé fois. 

Ce  parfum  eff:  un  préfervatif  afluré 
contre  les  maladies  qui  attaquent  ordinai- 
rement les  Vers  à foie  au  fortir  de  cette 
mue  : quelque  malades  qu’ils  foient,  quel- 
que défefpérés  qu’ils  paroiflent , au  mo- 
ment qu’on  a brûlé  du  Storax  dans  leur 
loge  , & fur-tout  du  calamite , on  voit 
fortir  de  leur  bouche  une  goutte  d’eau 
jaunâtre  <5t  vifqueufe , qui  eft  cette  hu- 
meur qui  les  incommodoit,  & de  laquelle 
ils  ne  font  pas  plutôt  délivrés  que  leur 
activité  & leur  vigueur  renaiffènt,  & qu’ils 
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recouvrent  l’appétit.  Je  ne  puis  trop  re- 
commander ce  parfum  ; il  eft  de  tous 
ceux  que  je  connois  , celui  dont  l’effet 
eft  le  plus  prompt  & le  plus  infailli- 
ble. 

Au  refte  , comme  l’on  pourroit  méfu- 
fer  des  différens  parfums  que  je  propofe, 
je  dois  répéter  que  jamais  il  ne  faut  par- 
fumer les  Vers  à foie  , tandis  qu’ils  font 
en  mue  ; ce  feroit  le  vrai  moyen  de  le* 
faire  périr. 

Nourri-  On  donnera  à manger  de  fix  en  fix 
sure.  heures  aux  Vers  à foie  fortis  & changés 
de  leur  troilieme  mue.  Pendant  les  qua- 
tre premiers  jours  iis  mangeront  de  la 
feuille  R.eine  greffée  ; mais  les  jours  fui- 
vans  on  ne  leur  donnera  plus  que  de  la 
feuille  lauvage , foit  avant  leur  quatrième 
mue  , foit  après.  Avant  qu’ils  y entrent  , 
on  ne  doit  pas  négliger  de  leur  diminuer 
le  dégré  de  chaleur. 

Je  dis  de  donner  de  la  petite  Reine 
greffée  aux  Vers  à foie,  fortants  de  leur 
troilieme  mue  , parce  que  j’ai  reconnu 
que  cette  feuille  étant  naturellement  plus 
leche  , & moins  nourriffante  que  toute 
autre , leur  eff  falutaire  alors  qu'ils  com- 
mencent à manger  beaucoup  plus  qu’au- 
paravant  ; elle  eft  pour  eux  comme  un 
purgatif  qui  aide  à les  garantir  d’une 
efpece  de  jauniffe , dont  je  parlerai  bien- 
tôt. 
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Quatrième  ou  derniere  Mue. 

Au  fortir  de  leur  quatrième  mue,  les 
Versa  foie  font  dans  leur  plus  grande 
vigueur  , & mangent  voracement  , fur 
tout  trois  ou  quatre  jours  après  qu’ils  ont 
mué.  Ils  font  alors  au  fort  de  leur  appétit, 
c’eft  ce  qu’on  nomme  être  à la  briffe  , 
aulïi  faut-il  leur  donner  fans  mefure  ; ils 
mangent  beaucoup  plus  de  feuille  depuis 
cette  derniere  mue  , jufques  à ce  qu’ils 
montent  fur  les  bruyères , qu’ils  n’en  ont 
confommé  depuis  leur  naiffance.  Ayez  at- 
tention qu’ils  n’en  manquent  pas  ; faites 
votre  provifion  pour  le  jour  & la  nuit , 
ainfi  que  je  vous  ai  déjà  dit,  & ne  fouf- 
rez  pas  qu’ils  perdent  un  repas. 

Depuis  qu’ils  ont  été  tirés  de  la  liciere  :_ 

fur  laquclle'ils  ont  fait  cette  quatrième  mue  ture# 
il  faut  leur  donner  à manger  de  cinq  en 
cinq  heures  , pendant  les  deux  ou  trois 
premiers  jours  ; mais , paffé  ce  temps  , 
faites  leur  faire  un  plus  grand  nombre  de 
repas;  donnez-leur  de  trois  en  trois  heu- 
res * ou  de  quatre  en  quatre  , félon  leur 
tempérament  , jufques  à ce  que  vous 
les  mettiez  en  cabane , & toujours  de  la 
feuille  fauvage.  (æ) 

(a)  On  a vu  dans  tout  cet  ouvrage  que  je 
ne  reconnois  pour  bonne  nourriture  aux  Vers  à 
foie  , que  trois  efpeces  de  feuilles  , fauvages , 

&£  la  petite  Reine  greffée  ; néanmoins  , comme 
far  ignorance  * on  a admis  indifféremment  dans 

Hij 
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OBSERVATIONS. 

Sur  les  deux  maladies  nommées  Vache 
Clairetê  > ou  Luifcte . 

Dès  le  quatrième  jour  , après  que  les 
Vers  à foie  font  fortis  de  leur  quatrième 
mue , ils  font  à la  veille  d'avoir  befoin 
d'être  mis  en  cabanes.  C'eft  alors  que 
nous  devons  examiner  avec  une  attention 
finguliere,  fi  parmi  le  grand  nombre  nous 
n'en  appercevrons  pas  , qui  , attaqués 
m i v*  t4i>line  efpece  de  jaunifle,  font  languiffans 

Maladie  ^ raccourcis.  On  nomme  Vaches  ou  Ar- 
nommée  • « . 

Va-he  Plans  9 ea  langage  vulgaire  , ceux  qui 
font  dans  cet  état.  Si  maiheureufement 
vous  en  trouvez  * hâtez- vous  d'en  faire  le 
triage  , & de  les  jetter  auffi-tôt  ; car  c'ell 
là  une  maladie  contagieufe  pour  eux  y 
& à laquelle  il  n'y  a . aucun  remede. 

les  plantations  de  Mûriers  5 la  groffe  Reine  * h 
feuille  des  Flocs  3 oc  la  feuille  d'Efpagne , je 
dois  avertir  les  perfonnes  qui  ont  une  trop 
grande  quantité  de  ces  efpeces  reprouvées  pour 
renoncer  à en  faire  ufage  , que  le  tems  où  l’on 
peut  en  nourrir  les  Vers  à foie  avec  moins  dhn- 
conyéniens  , eft , i°.  depuis  qu’ils  ont  été 
changés  de  leur  leconde  mue  , jufques  aux 
approches  de  leur  troifieme  ; x°.  un  jour 
après  les  avoir  changés  de  leur  troifieme  mue, 
pendant  deux  jours  ; un  jour  après  les 

avoir  changés  de  leur  quatrième  mue  > enco* 
te  pendant  vingt-  quatre  heures. 
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Elle  leur  eft  occafionnée  par  une  eau 
viiqueufe  & acide,  qui  ayant  pénétré  dans 
les  deux  ampoules  ou  lacs  qu’ils  ont  aux 
flancs , & s’y  étant  mêlée  avec  la  gomme 
dont  ils  doivent  former  leur  fil , s’oppofe 
à la  perfeétion  de  la  cuite  de  cette  même 
gomme  , & caufe  à toutes  les  parties  de 
l’infeéte  une  tenfion  générale  qui  lui  fait 
allonger  les  pieds  ; un  moment  après 
il  devient  mou , & bientôt  après  il  fe 
raccourcit  & creve  fur  fa  litiere.  L’hu- 
meur acre  qui  en  fort  tue  tout  autant  de 
V ers  à foie  qu’elle  en  touche  : c’eft  ce  que 
femblent  prévoir  ceux  qui  font  attaqués 
de  cette  pelle  , car  ils  fuyent  les  autres  , 
& fe  retirent  toujours  aux  bords  des  claies  : 
s’ils  n’ont  pas  le  temps  ou  la  force  d’y 
arriver  , & qu’ils  crevent  au  milieu  de 
leur  litiere  , ceux  qui  fe  portent  bien  , 
les  fuyent  aufîî , & fe  tirent  à l’écart. 

Les  caufes  de  cette  maladie  mortelle 
font  i8.  de  leur  avoir  donné  à manger 
une  feuille  cueillie  humide , ou  gardée 
dans  un  endroit  humide , ou  mal  propre. 

2°.  S’ils  ont  mangé  une  feuille  rem- 
plie de  fibres  ameres  & dégoûtantes  , 
telle  qu’eft  celle  des  mûriers  qui  ont 
moins  de  cinq  ans. 

3°.  De  les  avoir  nourris  d’une  feuille 
trop  tendre  , tandis  qu’ils  auraient  eu  be- 
foin  d’une  nourriture  plus  l’olide  , ainfi 
qu’il  arrive  prefque  toujours  , lorfqu’on 
a la  manie  d’avoir  des  V ers  à foie  hâtifs. 
On  fe  procure  un  mûrier , qui , à la  fa~ 
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veur  d’une  expoftion  chaude  & avanta- 
geufe,  pouffe  fa  feuille  prématurément  i 
il  fuffit  pour  nourrir  les  Vers  à foie,  quel- 
que fois  jufqu’à  leur  fécondé  mue  ; mais 
cette  feuille  finie  , on  eft  obligé  de  leur 
donner  d’une  autre , qui  à peine  eft  épa- 
nouie , quoiqu’ils  ne  duffent  manger  alors 
que  d’une  feuille  plus  avancée» 

4°.  Lorfqu’on  les  a laiffés  fur  la  litiere 
trop  accumulée , foit  par  négligence  à 
les  rechanger , foit  pour  leur  avoir  donné 
la  feuille  trop  abondamment  , ou  lors- 
qu'au- lieu  d’emporter  leur  litiere  toutes 
les  fois  qu’on  les  rechange  , on  en  fait 
un  tas  dans  leur  loge. 

Une  autre  maladie  , qu’on  nomme 
Clairete  ou  Luifete,  vient  auffi  aux  Vers 
-nommée  a loie  , apres  leur  quatrième  mue,  parce 
Clairete.  <lu>on  leur  a communiqué  , ou  à la  grai- 
ne , un  trop  grand  dégré  de  chaleur  j 
ceux  qui  en  ont  malheureufement  reffenti 
les  effets,  mangent  prefque  avec  autant 
d’appétit  que  les  plus  vigoureux , &.  croiS 
fent  à peu  près  de  même  , avec  cette  dif- 
férence , qu’ils  s’allongent  fans  groffir  à 
proportion.  Mais  lorfque  le  temps  de  faire 
leur  Cocon  approche  , ils  fe  trouvent  fans 
force  & fans  gomme  ; ils  deviennent  durs 
& couleur  d’un  rouge  clair  ; quelques 
jours  après  , cette  couleur  fe  change  en 
blanc  fale  , & alors  ils  meurent.  Si  dans 
le  nombre  il  y en  a quelques  - uns  qui 
aient  encore  affez  de  force  pour  commen- 
cer leur  Cocon,  ils  ne  parviennent  pas 
à le  former  ; bientôt  ils  meurent,  après 
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avoir  jette  fur  les  bruyères  quelques  fi- 
la fies  inutiles. 

Les  parfums , fur-tout  celui  de  Storax 
calamite  , peuvent  tirer  d’affaire  partie 
des  Vers  à foie  atteints  de  cette  maladie  ; 
mais  il  rfy  a pas  grand  produit  à en  ef- 
perer. 

On  connoît  à l’avance  les  Vers  à foie 
qui  ont  de  la  difpofition  à devenir  clai- 
retes  , par  une  goutte  d’eau  vifqueufe 
qu’ils  laiffent  tomber  par  leurs  filières  * 
avant  ou  après  leur  troifieme  mue. 

MATURITÉ  DES  VERS  A SOIE. 

Æ tendon  nèceffaire  alors : quand  & com- 
ment former  leurs  cabanes. 

Sept  à huit  jours  après  leur  quatrième 
mue , nos  infeétes  font  au  point  de  ma- 
turité ; c’eft  - à - dire , qu’ils  font  prêts  à 
faire  leurs  Cocons  : gorgés  alors  de  gom- 
me , ils  font  comme  tranfparents  & cou- 
leur de  la  foie , & perdent  l’appétit  ; ils 
fuyent  leur  litiere , <3c  cherchent  à grim- 
per pour  attacher  leur  fil.  C’eft  ici  le 
moment  où  ils  vont  payer  tous  nos  foins  ; 
mais  avant  que  d’y  arriver  , ils  nous  de- 
mandent encore  quelques  fecours  , que 
nous  devons  leur  donner  aux  dépens 
même  de  notre  fommeil. 

Auffi-tôt  qu’ils  commenceront  à deve- 
nir de  cette  couleur  paille , ou  pour  mieux 
dire  * quatre  jours  après  qu’ils  aurons 
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été  changés  de  leur  quatrième  mue , il 
faut  placer  quelques  bruyères  de  diftance 
en  diftance  fur  les  claies.  Je  nomme  ces 
bruyères  des  fignaux,  parce  qu’elles  fer- 
vent à connoître  quand  fera  le  temps  de 
mettre  les  Vers  à foie  en  cabane  : nuit  & 
jour , jettez  fouvent  un  coup  d’œil  fur 
ces  fignaux  ; <5c  du  moment  que  vous  y 
appercevrez  des  Vers  à foie  deffus , hâtez- 
vous  de  former  les  cabanes. 

Ces  cabanes , qu’on  nomme  auffi  four- 
Cabanes.  neaux  ->  ne  f°nt  autre  chofe  que  quelques 
plantes  bien  feches  de  thym , de  lavande  , 
ou  d’autres  plantes  odoriférantes , que 
l’on  difpofe , en  guife  de  petites  voûtes  , 
fur  les  claies  rangées  par  étage  5 fur  les- 
quelles ont  été  nourris  les  Vers  à foie.  On 
affermit  ces  bruyères  , en  les  attachant 
aux  baguetes  des  claies.  Chaque  cabane 
doit  avoir  deux  pieds  de  largeur  en  quar- 
ré  , & être  garnie  par  les  côtés  avec  du 
chiendent , & au  fond  avec  de  la  paille 
bien  propre  <3c  bien  feche. 

On  fe  tromperoit  fort,  fi  l’on  croyoic 
qu’il  fuffit  de  faire  ces  cabanes  fur  les 
mêmes  claies  où  font  les  Versa  foie , fans 
autre  foin  que  d’y  arranger  les  bruyères 
par  deffus  la  lidere.  Ces  mêmes  claies  fer- 
vent bien  , mais  ce  n’eft  qu’après  en  avoir 
tiré  les  Vers  à foie  que  l’on  veut  mettre 
en  cabanes.  Pour  cela  on  aura  un  ou  deux 
étages  d’autres  claies  qui  foient  libres  , 
fur  lefquelles  on  commencera  à former 
plufieurs  rangs  de  cabane?  , où  l’on  pla-. 
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tera  les  Vers  à foie  , à mefure  qu’on  les 
ôtera  de  deffùs  les  claies  où  ils  font  de- 
puis le  dernier  changement  qu’on  a fait  ; 

& dès  qu’il  y aura  ainfi  une  claie  débar- 
raffée  , on  la  déplacera  pour  la  nettoyer 
exactement , & la  frotter  avec  un  bouquet 
de  thym  ou  de  lavande  ; après  quoi  étant 
remife  à fa  place  , on  y fera  des  cabanes 
deffùs , & ainfi  fuccefiivement  d’une  claie 
à l’autre.  Tout  cela  doit  être  fait  par  des 
mains  bien  propres,  qui  auront  fouvênc 
recours  au  fagot  de  thym , ou  de  lavan- 
de , fufpendu  au  plancher. 

On  ne  fçauroit  croire  combien  il  eft 
effentiel  de  ne  mettre  les  Vers  à foie  en  Ne  met-' 
cabane  que  lorfqu’il  en  eft  vraiment tre  les 

temps;  trop  tôt  ou  trop  tard  on  perd  ^rs  a 
également  la  production  qu’on  en  attend  : ^ 

c’efl  pourtant  à quoi  l’on  ne  fait  com-  £ra0p 
munément  guere  d’attention.  trop  tard, 

Si  on  les  met  trop  tôt  , il  s’enfuit  que 
mangeant  trop  long-temps  dans  les  caba- 
nes , ils  y font  une  grande  quantité  de 
litiere , dont  la  chaleur  naturelle  augmen- 
tée par  celle  de  la  faifon  les  incommode., 

& dont  la  mauvaife  odeur  les  affoiblit. 

Pour  fe  tirer  de  cette  fituation  défagréa- 
ble , ils  fe  hâtent  de  monter  fur  les  bruyè- 
res : auifi-tôt  qu’ils  y font  deffùs , ils  vou- 
draient commencer  leurs  Cocons  ; mais 
leur  gomme  fe  trouvant  encore  durcie  , 
parce  qu’elle  n’eft  pas  fuffifamment  cuite, 
ne  peut  couler  par  leurs  filières  : les  efforts 
qu’ils  font  dans  cet  état  pour  la  faire  for- 
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tir , les  obligent  à fe  rouler  & à le  tordre  ; 
mais  vainement  ils  s’agitent,  ils  ne  font 
que  fe  morfondre  ; & après  avoir  laide 
quelques  baves  inutiles  fur  les  bruyères  s 
ils  s’y  accrochent  & y meurent. 

De  même , fi  l’on  met  trop  tard  en  ca- 
banes les  Vers  à foie  parvenus  à leur 
maturité  ; n’ayant  alors  plus  befoin  de 
manger  , mais  cherchant  uniquement  à 
pouvoir  travailler  , s’ils  ne  trouvent  rien 
pour  attacher  leur  fil,  & donner  un  point 
d’appui  à leur  Cocon , ils  ne  peuvent  fe 
débarraffer  des  parties  glutineufes  defti- 
nées  à former  ce  fil  , defquelles  ils  font 
gorgés , ce  qui  leur  caufe  un  gonflement 
qui  les  fait  raccourcir  , & les  met  hors 
d’état  de  faire  leur  ouvrage.  En  vain 
met-on  fous  quelque  peu  de  foin  , ou  de 
chiendent  , ceux  qui  font  ainfi  étranglés 
CO  & raccourcis , dans  l’efpérance  que 
s’y  trouvant  plus  refierrés  & couverts , ils 
reprendront  des  forces  ; la  piûpart  meu- 
rent bientôt  > & les  autres  ne  donnent 
qu’un  tifiu  imparfait  & irrégulier  jetté  au 
hazard,  ou  tout  au  plus  une  chique  , qui 
eft  un  Cocon  qui  n’a  prefque  point  de 
foie , encore  eft-elle  de  la  plus  mauvaife 
qualité. 

(a)  C’eft  le  nom  qu’on  donne  à ceux  qui 
font  dans  cet  état. 
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NOURRITURE  DES  VERS  A SOIE 

EN  CABANES. 

Néceffitè  de  leur  donner  de  l’air. 

Les  Vers  à foie  ne  feront  nourris  dans 
leurs  cabanes  qu’avec  de  la  feuille  fauva- 
ge , ou  à défaut  avec  la  Reine  greffée.  On 
leur  donnera  à manger  plus  fouvent  qu’au- 
paravant  qu’ils  y fuffent  ; mais  moins 
abondamment , parce  que  les  uns  mon- 
teront furies  bruyères,  <5c  que  les  autres, 
à la  veille  de  fuivre  leur  exemple , com- 
menceront à perdre  l’appétit. 

Dès  que  tous  les  Vers  à foie  d’une  ca- 
bane font  montés  fur  les  bruyères , il 
faut  la  nettoyer  entièrement  de  leur  litiè- 
re , mais  avec  circonfpeétion  & fans  bruit. 

Si  l’on  remuoit  les  bruyères , ou  fi  l’on 
faifoit  le  moindre  bruit , on  dérangeroit 
les  Vers  à foie,  qui  aiment  toujours  à 
être  tranquilles  ; mais  fur  tout  quand  ils 
travaillent.  Si  l’on  néglige  d’ôter  cette  li- 
tière , fa  chaleur  empêche  les  Cocons  de 
fe  durcir , & eft  en  même  temps  contrai- 
re aux  Vers  à foie,  qui  font  les  derniers 
à monter  fur  les  bruyères. 

Depuis  qu’ils  ont  été  mis  en  cabanes , 
jufques  à ce  qu’ils  aient  achevé  leurs  Leur  dorP 
Cocons , il  faut  leur  donner  de  l’air  pen-  nef  de 
dant  le  jour  : y manquer  ce  feroit  vou- 
loir  perdre  le  fruit  de  tous  les  foins  qu’on 
leur  a donnés  ; ouvrez  donc  les  fenêtres 
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de  leur  appartement , quand  il  fera  beau  : 
s’il  fait  du  vent , lailfez  fermées  celles  da 
côté  où  il  donne , & mettez  des  rideaux 
fur  les  autres  ; fi  le  vent  eft  trop  fort , ou 
fi  le  temps  eft  humide , tenez  les  fenêtres 
fermées,  & ne  donnez  de  l’air  à la  cham- 
bre que  par  la  porte  : les  fenêtres  étant 
ouvertes , prenez  garde  que  le  foleil  ne 
donne  fur  les  cabanes. 

Pratiquez  exactement  ce  que  je  viens  de 
vous  dire  : car  fi  l’air  de  la  loge  des  Vers 
a foie  eft  trop  chaud  , ils  monteront  bien 
fur  les  bruyères  ; mais  cette  chaleur  im- 
modérée empêchera  la  coagulation  de  la 
gomme  qu’ils  font  couler  par  leurs  filiè- 
res, & en  même  temps,  elle  les  rendra 
nonchalants  à filer  : bientôt  ils  relieront 
fur  les  bruyères , & s’y  coleront  fans  tra- 
vailler ; fuffoqués  alors  par  cette  gomme 
dont  ils  font  remplis , & dont  ils  auroient 
befoin  de  fe  délivrer  , ils  ne  tarderont  pas 
à mourir. 

C’efl  auflî  par  le  manque  d’air  qu’il  y 
a fouvent  des  Cocons , dans  lefquels  les 
Vers  à foie  meurent  avant  que  de  les 
avoir  achevés  ; on  les  nomme  mufcardins , 
plâtrés , canelés  ou  canelats  , parce  qu’en 
effet  ils  relfemblent  à un  canelat , ou  à un 
morceau  de  plâtre. 
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Sevrer  les  Vers  ù Soie  s ôter  les  Cocons  des 

Bruyères. 

On  fevre  les  Vers  à foie  deux  ou  trois 
jours  après  qu’ils  ont  été  mis  en  cabanes, 
en  raffemblant  de  l’une  à l’autre  ceux  qui 
font  plus  tardifs  à monter  fur  les  bruyères. 

Je  m’explique  : avez- vous , par  exemple, 
quatre  ou  cinq  cabanes,  dans  lefquelles 
il  ne  relie  que  quelques  Vers  à foie  pa- 
relfeux  : mettez-les  tous  dans  une  feule  , 
ou  dans  deux , 5c  ainfi  à proportion.  Temps 

Le  Cocon  n’èlt  parfaitement  formé  que  d’ôter  les 
fept  à huit  jours  après  que  le  Vers  à foie  Cocons, 
ell  monté  fur  les  bruyères.  On  trouvera 
fans  doute  que  je  demande  ici  beaucoup 
de  temps , eu  égard  à celui  qu’on  donne 
ordinairement  aux  Vers  à foie  , pour  finir 
leur  ouvrage  , dans  la  prévention  où  Ton 
ell  que  les  Cocons  fe  fechent , 5c  per- 
dent de  leur  poids , fi  on  les  laifle  fur  les 
bruyères  plus  de  trois  ou  quatre  jours. 

Mais  on  reconnoîtra  aifément  la  faufleté 
de  ce  préjugé  , fi  l’on  obferve  qu’en  îaif- 
fant  les  Cocons  fur  les  bruyères , deux 
êc  même  trois  jours  plus  qu’on  ne  fait 
ordinairement , les  V ers  à foie  qu’ils  ren- 
ferment , ne  changent  pourtant  pas  en- 
core de  forme,  d’où  Ton  doit  conclure 
qu’ils  n’emploient  point  inutilement  ce 
temps.  Ce  n’ell  donc  qu’en  le  leur  don- 
nant , que  Ton  a un  tilfu  parfait  de  leur 
£1  ; au  lieu  que  par  un  emprelfement  dé- 
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placé  à mettre  à bas  les  cabanes , on  dé- 
range ces  Infedes , leurs  Cocons  relient 
encore  mous , 5c  font  moins  fournis  de 
foie. 

Pour  vous  convaincre  de  la  vérité  de 
ce  que  je  dis  , ouvrez  un  Cocon  tiré  des 
bruyères  avant  le  temps  que  je  prefcris  : 
Vous  verrez  que  la  chenille  qui  y eft  ren- 
fermée , bien  loin  d’avoir  pris  la  forme 
d’une  feve  , comme  celles  qui  ont  fini 
leur  ouvrage , eft  encore  tout  de  même 
qu’elle  étoit  avant  que  d’être  montée  fur 
les  bruyères.  Voulez -vous  une  preuve 
encore  plus  forte  ? Ouvrez  cette  chenille, 
vous  trouverez  dans  fa  capacité  une  eau 
jaunâtre  & gluante , deltinée  à dorer  le 
Cocon , lorfqu’il  eft  fini.  Ces  infedes  en 
réfervent  pourtant , dans  la  bourfe  ou  po- 
che qu’ils  ont  fous  leurs  filières , quelques 
gouttes,  qui  leur  fervent  enfuite  à percer 
leurs  Cocons,  lorfque  métamorphofésen 
papillons  , ils  veulent  fortir  de  cette  cel- 
lule admirable , pour  étaler  à nos  yeux 
l’éclat  pafîager  de  leur  nouvelle  forme , 
de  laquelle  ils  ne  jouififent  que  le  temps 
qu’il  leur  faut  pour  nous  laifi'er  des  œufs 
qui  contiennent  une  autre  génération  de 
Vers  à foie. 


L’ART 

DE  MULTIPLIER 

LA  SOIE- 

TROISIEME  PARTIE. 

Obferv  citions fur  le  tirage  des  Soies. 

manqueroit  Tans  doute  quel- 
^ T ^ quechofe  à l’utilité  de  cet  ou- 
~0,  1.  ^ vrage  , fi  , après  avoir  donné 
^es  inftru étions  néceflaires  pour 
'~<?$i/ch<J  rer)c[re  je  produit  des  Vers  à 
foie  abondant  & afiuré , je  ne  faifois  con- 
noître  aux  perfonnes  qui  font  de  petits 
Tirages  , ce  qu’elles  doivent  obferver 
pour  tirer  la  Soie  dans  fa  perfeétion.  La 
plupart  ignorent  combien  les  fautes  qu’el- 
les font , portent  préjudice  aux  grandes 
Fabriques  qui  achètent  cette  Soie  pour 
l’apprêter,  & par  contre-coup  aux  Manu- 
factures qui  la  mettent  en  œuvre.  C’eft 
pour  mettre  ces  perfonnes  qui  ont  de 
petits  Tirages  en  état  de  fe  corriger,  que 
j’écris  cette  troifiéme  Partie,  & pour  leur 
apprendre  à éviter  dans  le  Tirage  de  la 

1 ij 
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Soie  des  défauts  toujours  occafionnés  par 
une  direction  mal  entendue , ou  par  une 
confiance  déplacée  en  des  ouvrières , qui 
bien  fouvent  font  encore  moins  au  fait  de 
leur  ouvrage , que  le  particulier  pour  le- 
quel elles  travaillent. 

Lorfque  la  Soie  n’eft  pas  tirée  dans  les 
réglés  de  l’art,  elle  eil  d’un  vitrage  im- 
parfait , ou  gommée , baveufe , inégale , 
bouchoneufe,  mêlée,  plate  &mal  rangée 
fur  le  tour  : nous  verrons  d’où  naiffent  ces 
défauts , & comment  il  faut  les  éviter  , 
après  que  j’aurai  parlé  de  la  façon  d’étuver 
les  Cocons  & de  les  trier. 

Pourquoi  & comment  étuver  les  Cocons . 

11  feroit  très  - avantageux  de  pouvoir 
faire  tirer  les  Cocons  frais , fans  les  paffer 
à l’étuve  ; ils  rendroient  bien  plus  de  Soie  : 
mais  cela  efl:  impoflîble,  fur-tout  dans  un 
achat  j qui , étant  confidérable , oblige  les 
propriétaires  des  Tirages  d’amaffèr  des 
Cocons  de  neuf  à dix  lieues  loin.  Leur 
plus  grand  empreflement  doit  être  d’étu- 
ver ceux-ci,  fans  en  garder  de  frais  pour 
fournir  à la  filature  journalière , pour  la- 
quelle on  ne  doit  même  réferver  que  des 
Cocons  achetés  fur  les  lieux  où  eft  le  Ti- 
rage , & qui  n’ont  point  été  échauffés  par 
les  ardeurs  du  foleil , en  les  voiturant  ; 
car  du  moment  que  le  papillon  a touché 
au  Cocon  pour  travailler  à en  fortir , on 
ne  peut  plus  le  filer  jufqu’au  bout.  Par 
conféquent  plus  on  différé  de  les  étuver 
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moins  ils  rendent  de  Soie.  Ce  qui  prou- 
ve combien  il  efl  néceffaire  de  hâter  cette 
opération. 

Les  Cocons  peuvent  être  étuves  de 
trois  façons. 

iQ.  En  les  expofant  quelques  jours  au 
loleil  j mais  il  efl  difficile  de  tuer  entiè- 
rement le  Ver  : fi  Ton  y parvient,  la  Soie 
en  efl  plus  matte  & moins  luflré. 

En  lespaffiant  dans  un  four.  Cette 
méthode  d’étuver  ne  convient  qu’aux 
Piémontois  , qui  font  encore  nos  maîtres 
dans  le  Tirage  de  Soie  ; d’ailleurs  elle 
brûle  les  premiers  brins  des  Cocons , & 
énerve  la  Soie , fi  l’on  n’en  a pas  une  par- 
faite connoifiance  , que  la  feule  expérien- 
ce peut  donner. 

3°.  A Peau  bouillante,  ou  bain-marie, 
C’eft  la  façon  la  plus  ufitée  & la  moins 
dangereufe  pour  les  Cocons  & la  Soie. 

L’on  confirme  exprès  pour  cela  un  grand 
fourneau  de  briques , ou  de  pierre  , au 
milieu  duquel  efl:  pofée  une  chaudière  de 
cuivre  de  trois  ou  quatre  pieds  de  profon- 
deur & de  diamètre , qui  efl;  furmontée 
tout  autour  par  le  mafiîf  à un  pied  & de- 
mi de  hauteur  : à demi  pied  au  defifus  des 
bords  de  la  chaudière,  on  fixe  deux  pe- 
tites barres  de  fer  en  croix , & le  pied  ref- 
tant  d’élévation  efl;  terminé  par  un  cou- 
vercle plat  en  bois  , qui  doit  emboëter 
exactement , pour  empêcher  toute  iffue 
aux  vapeurs  de  Peau  de  la  chaudière* 
lorfqu’eile  bout* 
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L’on  a plufieurs  cerceaux  de  demi  pied 
de  hauteur  & de  la  largeur  de  la  chaudiè- 
re , garnis  en  guife  de  tamis , d’une  toile 
groffiere  & fort  claire  que  l’on  remplit  de 
Cocons.  On  en  place  fucceffivement  un 
fur  les  barres  de  fer  qui  croifent  la  chau- 
dière , & l’on  met  auffitôt  le  couvercle. 
Chaque  cerceau  doit  relier  ainfi  dans  l’é- 
tuve trois  ou  quatre  minutes  : c’ell  le 
rems  à-peu-près  qu’il  faut  pour  tuer  les 
Vers; mais  pour  n’y  être  pas  trompé,  l’on 
palpera  par  intervalle  les  Cocons  dans  l’é- 
tuve , pour  les  en  tirer  dès  qu’ils  obéiront 
fous  la  main , & les  mettre  enfuite  à lé- 
cher fur  des  claies. 

Les  Cocons  ne  doivent  palfer  par  l’étu- 
ve qu’après  qu’on  aura  fait  trier  exactement 
les  plus  foibles  oc  les  tachés  : fans  cette, 
précaution,  chacun  de  ceux-ci  qui  fetrou- 
veroit  mêlé  avec  les  bons  , en  gâteroit  trois 
ou  quatre  dans  le  tamis  ou  cercle  de 
l’étuve. 

Comment  on  fait  le  triage  des  Cocons  étu- 
ves ou  frais , pour  en  tirer  enfuite  la  Soie. 

Nous  avons  bien  de  différentes  efpeces 
de  Cocons , mais  je  ne  parlerai  que  de 
quatre  , qui  font  celles  qu’on  connoît 
communément  fous  les  noms  de  première 
efpece,  veloutés,  chiques,  & doubles  ou 
doupions.  Chacune  doit  être  filée  fépa ré- 
ment, parce  qu’elles  different  toutes  par 
le  plus  ou  le  moins  de  force  dans  leurs, 
brins , 6c  qu’elles  demandent  à l’eau  dani. 
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laquelle  elles  font  tirées  , un  degré  d 
chaleur  différent,  ainfi  que  je  le  démon- 
trerai. 

L’on  aura  des  trieufes  auxquelles  on 
donnera  d’abord  la  connoiffance  des  Co- 
cons. Elles  commenceront  à les  déblayer 
tous  enfemble , en  les  battant  avec  les 
mains,  pour  en  avoir  le  duvet  ou  bave: 
cela  fait,  les  trieufes  répareront  la  premiè- 
re qualité , qui  eft  ferme , cerclée  au  mi- 
lieu & picotée  d’un  petit  grain  égal  ; en- 
fuite  les  veloutés,  qui  font  dorés  au  dei- 
fus  & moins  forts  que  les  autres  fuccefli- 
vement  les  foibles  & les  chiques  , qui 
font  ailés  à connoître  par  leur  forme  Sc- 
ieur mauvaife  qualité;  & enfin  les  doubles» 

Pojition  de  la  B affine  ou  Chaudière  fur 
fort  fourneau . 

La  baffîne  dans  laquelle  on  tire  les  Co- 
cons , doit  être  toujours  ovale , & non 
ronde  ; elle  penchera  d’un  demi-pouce 
du  côté  de  la  Tireufe.  Cette  précaution  eft 
néceffaire  pour  donner  à l’ouvriere  un  peu 
plus  d’aifance  dans  fon  travail, 

Conjlruâion  des  Tours  à tirer  la  Scie  ^ pour 
éviter  la  longueur  des  écheveaux  & h 
vitrage  imparfait . 

La  roue  du  Tour  ne  doit  avoir  que 
cinq  pieds  deux  pouces  de  circonférence. 
Sans  cette  proportion , les  écheveaux  qui 
s’y  forment , font  trop  longs,  & ne  peuvent 
être  montés  fur  les  tavelles , ou  dévidoirs 


O 


ZOrf  U Art  de  multiplier 

des  Fabriques , qu’à  l’aide  des  canons 
qu’on  efl  obligé  de  mettre  au  bout  de 
chaque  baguette  ; ce  qui , en  chargeant 
la  tavelle,  lui  fait  perdre  fon  équilibre, 
& caufe  un  déchet  confidérable  au  de- 
vidage. 

L’on  ne  fçauroit  éviter  le  vitrage  impar- 
fait des  foies,  qu’en  fe  fervant  de  tout  au- 
tres tours  que  ceux  avec  lefquels  on  la  file 
communément  ; ou  du  moins  en  plaçant 
à ceux-ci  une  trompe  en  bois  à la  Piémon- 
toife  qui  prend  du  bout  de  l’axe  ôc  de 
fon  montant  au  pivot  qui  mene  le  mouve- 
ment. Ce  mouvement  efl  une  étoile  de 
trente-cinq  dents,  qu’une  de  vingt-cinq 
attachée  au  bout  de  cette  trompe  fait 
mouvoir  : il  y a encore  une  étoile  de  vingt- 
deux  dents  au  mandre  de  l’axe  , qui  en- 
graine dans  une  pareille  qui  efl  attachée 
à la  trompe  & à l’oppofite  des  deux  pre- 
mières ; ces  changemens  peuvent  être  faits 
aux  anciens  tours  à peu  de  fraix. 

Il  efl  un  tour  à tirer  la  foie  bien  plus  par- 
fait que  ceux  dont  nous  venons  de  parler, 
c’efl  celui  de  Mr.  Vocanfon  : l’arrange- 
ment en  efl  admirable , l’on  trouve  dans 
fon  exécution  des  avantages  multipliés. 
Une  double  croijade  , une  fourchette  qui 
efl  une  main  maîtrelfe  , des  proportions 
les  plus  exactes;  tout  efl  enfin  dans  ce  tour 
un  modèle  de  perfection  qui  mérite  des 
éloges,  & la  préférence  fur  tous  les  autres. 
Il  conviendroit , pour  l’utilité  publique  , 

le  bien-être  de  nos  foies , que  l’on  expo~ 
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fat  ces  différens  tours  en  foire  de  Beau- 
caire  & ailleurs,  afin  que  les  particuliers 
qui  font  tirer  la  foie  puffent  examiner  les 
premiers,  & admirer  celui  de  Mr.  Vo- 
canfon. 

Qualité  de  Veau  pour  rendre  les  foies  luf 

trées  j moyen  à? éviter  la  gomme  aux 

foies . 

Pour  n’avoir  pas  des  foies  gommées  & 
les  rendre  luftrées  , il  faut  le  fervir  au 
tirage  de  l’eau  courante , elle  efl  battue 
& purifié  par  l’air  qui  en  tire  toute  la 
crudité. 

L’eau  de  puits  fait  la  foie  dure  & lourde , 
attendu  qu’elle  n’eft  point  allez  douce 
pour  aider  au  brin  à fe  détacher  avec  fa- 
cilité du  Cocon  ; mais  au  cas  ou  l’on  n’en 
auroit  pas  d’autre , faites  faire  un  grand 
refervoir  qui  contienne  de  l’eau  pour  une 
journée  : vous  le  tiendrez  toujours  bien 
rempli,  afin  qu’elle  puiffe  dépofer , & 
vous  y mettrez  de  la  paille  longue  qu’on 
changera  tous  les  trois  jours.  Il  y aura  aufli 
dans  l’endroit  ou  l’on  filera,  une  fenêtre 
de  trois  pieds  de  hauteur , qui  fera  placée 
entre  l’efpace  delà  canette  ou  épée  du  tour 
à fa  roue,  afin  que  l’air  puiffe  fecher  la 
glu  naturelle  au  brin  à mefure  qu’il  fort 
de  la  baffme  , & difïiper  les  vapeurs  du 
charbon  & du  bois  qui  s’attachent  aux 
écheveaux.  11  ne  faut  pas  non  plus  qu’il 
y ait  d’aucune  efpece  d’arbres  dans  l’en- 
ceinte d’un  tirage  , ils  y entretiennent 
une  fraicheur  humide  contraire  à la  foie. 
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D'ou  provient  la  bave  aux  foies  & leur 
mélange  > & inégalité  ; pourquoi  font - 
elles  plates  & non  rondes. 

Les  foies  font  baveufes  & inégales , fi  la 
Tireufe  ne  file  point  également  chaque 
bout,  & fi  elle  ajoute  à trois  ou  quatre 
Cocons  ? qui  forment  un  fil  imparfait, 
cinq  ou  fix  autres  brins  à la  fois , au  lieu 
de  trois  qu’il  y manque  pour  le  rendre 
dans  fa  perfedion.  La  Tireufe  s’apper- 
cevant,  mais  toujours  trop  tard  , que  les 
deux  bouts  ne  font  point  égaux , l’un  ayant 
les  fix  brins  qu’il  lui  faut , & que  l’autre 
auquel  elle  vient  d ’appondre  en  a huit  à 
neuf,  ne  différera  peut-être  pas  de  ranger 
ce  dernier  en  le  diminuant  : mais  les  deux 
différentes  qualités  de  foie  ne  font  pas 
moins  montées  fur  la  roue  du  tour  ; le  fil 
qui  n’a  été  filé  en  premier  lieu  , qu’à  trois 
Cocons , y donne  la  bave  & fuccefîive- 
ment  un  gros  bout,  parce  que  l’on  y a 
ajouté  cinq  à fix  brins,  au  lieu  de  deux  ou 
trois  qu’il  en  manquoit.  N’eft-ce  pas  là 
un  mélange  des  plus  imparfaits,  & que 
l’ouvriere  Tireufe  évitera , fi  elle  veut 
avoir  attention  de  n’appondre,  ou  ajouter 
au  fil  de  la  foie  que  deux  brins  ou  Cocons 
à la  fois , d’être  toujours  pourvue  de  bons 
brins  , & de  faire  arrêter  abfolument  la 
tourneufe  , lorfqu’elle  en  manquera  & 
qu’elle  voudra  battre  les  Cocons  ? Cette 
réglé  évitera  encore  un  défaut  qu’on  ap- 
pelle bouts  baifés  ou  mariés , & qui  font 
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toujours  la  fuite  funefte  d’une  trop  grande 
quantité  de  brins  que  la  Tireufe  appondou 
ajoute  à la  fois  à l’un  des  bouts  qu’elle 
fille,  &qui  par  leurs  inégalités  fe  joignent 
enfemble  , celui  qui  eft  plus  foible  étant 
de  néceffité  emporté  par  le  plus  fort. 

Les  Tireufes  doivent croifer  les  foies  juf- 
qu’à  feize  tours  de  main  , c’eft  le  moyen 
de  les  rendre  rondes  : jJai  d’ailleurs  fouvent 
éprouvé  qu’un  bout  de  foie , auquel  il  y a 
un  & même  deux  Cocons  de  plus  qu’il  ne 
faut , paroît  auffi  fin , s’il  eft  bien  croifé , 
qu’un  autre  où  il  y en  a moins , & qui  n’eft 
croifé  qu’à  demi. 

Moyens  pour  éviter  le  déchet  dans  le  Ti- 
rage : Comment  battre  & purger  les 
Cocons. 

Le  propriétaire  du  Tirage  doit  prendre 
garde  que  les  Tireujes  ne  mettent  dans  la 
baffine  une  trop  grande  quantité  de  Co- 
cons, pour  les  battre  tous  enfemble  : la 
plûpart , peu  foigneufes  de  l’intérêt  du 
maître , rempliffent  dans  cette  opération 
leur  chaudière  de  Cocons , qui , reliant 
trop  de  tems  dans  l’eau,  s’affoibliffent , 
& fe  réduifent  à un  déchet  très  - confidé- 
rable. 

Dès  que'  la  Tireufe  aura  fini  fa  battue , 
& qu’elle  verra  les  brins  de  Cocons  atta- 
chés à fon  balai , elle  les  en  détachera  ; 
& les  tenant  de  la  main  gauche,  elle  cou- 
pera avec  la  main  droite  tous  les  brins  in- 
férieurs à ceux  qui  font  encore  attachés 
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aux  eflraffes.  Ces  premiers  font  naturel- 
ment purgés-,  & après  les  avoir  mis  à l’é- 
cart , la  Tireufe  mettra  dans  le  même  or- 
dre les  brins  qui  lui  feront  reliés  à la  main 
gauche  , attachés  encore  aux  eftrafles  , 
pour  parvenir  a les  en  féparer  : elle  plon- 
gera quatre  ou  cinq  fois  les  eftrafTes  dans 
l’eau  de  la  chaudière  ou  baffine , afin  que 
la  chaleur  puiffe  aider  aux  brins  à s’en  dé- 
tacher , & être  purgés  de  toutes  leurs  par- 
ties craffes  ; mais  tout  cela  doit  être  fait 
fans  que  la  Tireufe  éleve  trop  la  main  au 
deffus  la  badine. 

Il  eft  peu  de  Tireufes  qui  ne  tombent 
dans  un  défaut  très-préjudiciable  au  pro- 
priétaire , lorfqu’elles  battent  les  Cocons , 
pour  en  avoir  les  brins  : car  il  eft  d’ufage 
chez  celles  qui  ne  font  pas  allez  infiruites, 
de  ne  battre  jamais  une  fécondé  fois  les 
Cocons  qui  font  dans  la  badine , fans  y 
mêler  une  ou  deux  poignées  de  ceux  qu’el- 
les ont  dans  leurs  paniers.  Comme  cet  ar- 
ticle eft  edentiel , entrons  dans  un  détail 
qui  puifle  fervir  de  réglé. 

Quelque  adroite  que  foit  la  Tireufe , il 
ne  lui  eft  pas  podible  d’attacher  au  balai 
tous  les  brins  de  Cocons  qui  font  battus 
pour  la  première  fois , & d’en  tirer  du  pre- 
mier coup  de  main  toute  la  foie.  On  nour- 
rit les  bouts  qui  filent,  tant  que  la  Tireu- 
fe a des  brins  ; mais  audi-tôt  qu’elle  en 
manque,  elle  fait  arrêter  la  Tourneufe, 
pour  battre  une  fécondé  fois  les  Cocons 
qui  font  éparpillés  dans  la  baffine:  c’efl 

alors 
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alors  que  bien  loin  de  recourir  à ceux  du 
panier,  comme  on  le  pratique  ordinaire- 
ment, la  Tireufe  doit  battre  tout  uniment 
les  Cocons  qui  font  dans  la  chaudière  > 
pour  les  filer  fuccedivement  ; & quand 
après  il  n’y  en  refte  plus  qifun  certain 
nombre,  elle  obfervera  d’ôter  ceux-ci  de 
la  badine,  pour  y faire  une  nouvelle  bat- 
tue des  Cocons  du  panier.  La  Tireufe  con- 
tinuera ainfifon  travail  jufques  vers  le  foir; 
mais  avant  de  finir  fa  journée , elle  pren- 
dra les  Cocons  qui  auront  été  tirés  de  la 
badine  en  différentes  fois , pour  les  filer 
tous  enfëmble.  Le  propriétaire  évitera  par 
là  un  déchet  exorbitant  qui  fe  fait  dans  le 
Tirage,  fans  les  précautions  iufdites;  car 
fi  l’on  mêle  les  Cocons  neufs  avec  ceux 
qui  font  dans  la  badine  filés  à demi  > ou 
qui  ont  refié  quelque  tems  dans  Peau 
chaude,  il  faut  de  nécedicé  faire  effuyer  à 
ces  derniers  pour  la  fécondé  fois  autant 
de  coups  de  balai  que  ceux'que  vous  bat- 
tez pour  la  première  , qui , étant  naturel- 
lement plus  durs,  doivent  être  battus  plus 
long-temps.  11  eft  a foiré  qufon  ne  fçaurok 
en  avoir  les  brins , fans  percer  & blazer  en- 
tièrement les  autres.  La  méthode  que  nous 
venons  de  prefcrire , ne  regarde  point  les 
Cocons  chiques. 

Comment  éplucher  les  Soies  fur  le  Tour  3 
fans  les  èguiller  : Quand  en  tirer  Us 
écheveaux . 

La  roue  du  tour  étant  arrêtée  pour  croL 
fer  & ranger  les  bouts  de  Soie , & pour  en- 
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tretenir  à l’eau  le  degré  de  chaleur  nécef- 
iaire  à chaque  qualité  , la  Tircufe  prendra 
ce  tems  pour  nettoyer  la  Soie  , en  la  pur- 
geant qe  les  colles , ou  bouchons,  s’il  y 
en  a , fans  fe  fervir  pour  cela  d’une  éguille 
ou  d’un  poinçon  , dont  Fulage  eft  d’au- 
tant plus  pernicieux , que,  rompant  quan- 
tité de  fils , il  fe  forme  dans  le  dévidage 
des  Fabriques  beaucoup  de  nœuds  aux 
Soies  qui  les  rendent  mal-unies.  Voilà  ce 
qu’on  appelle  éguilkr  les  Soies. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  permettre  à la 
Tireufe  de  licher  les  écheveaux  fur  le  tour, 
ni  avec  l’eau  pure,  ni  autrement:  cette 
frauduleufe  précaution  en  cache  les  défauts 
& forme  fur  le  fil  de  foie  une  efpece  de 
gomme  qui  empêche  le  propriétaire  de 
voir  lî  elles  font  bien  filées , bien  rangées 
& fans  bouts. 

Chaque  écheveau  étant  bien  fec , fera 
6té  du  dévidoir  & plié  à deux  tours  de 
main , en  faifant  palier  feulement  une  tête 
dans  l’autre , afin  qu’on  puiffe  plus  aifé- 
ment  connoîcre  il  elles  font  filées  dans  les 
réglés. 

propriétaire  du. tirage  doit  avoir  at- 
tention que  chaque  Tireufe  tienne , en  tra- 
vaillant, fa  baffine  bien  rangée  & toujours 
fous  fà  main  les  Cocons  qui  ne  filent  pas, 
de  façon  qu’il  n’y  ait  au  delTous  du  fer  ou 
fi!ierç , dans  lequel  les  brins  paffent , que 
Ceux  qu’il  faut  pour  former  les  bouts , fans 
permettre  qu’ils  loient  mêlés  avec  les  au- 
tres, Ce  défaut  d’arrangement  de  la  part 
de  la  Tireufe,  lui  fert  d’exeufe  5s  emuê- 
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cîie  le  propriétaire  de  voir  s’il  n’y  a aux 
bouts  que  les  Cocons  qu’il  leur  faut  ; ce 
qu’il  ne  fçauroit  connoître,  lorfque  ceux 
qui  filent  l'ont  indifféremment  mêlés  avec 
les  cocons  qui  font  nouvellement  battus  , 
ou  qui  ne  le  font  du  tout  point. 

4 Ce  que  j’ai  avancé  julqu’ici,  regarde 
également  toutes  les  différentes  qualités  de 
Soie  , les  veloutés  & les  chiques* 

Comment  on  doit  tirer  la  première  qualité 
de  Soie  ^ & empêcher  quelle  foit  jâle  & 
brûlée . 

Les  Cocons  de  la  première  qualité  feront 
deftinés  pour  faire  une  Soie  fine , tirée  feu- 
lement de  cinq  à fix  Cocons , & qui  organ- 
finée  à trois  bouts,  péfera  à V épreuve  qua- 
rante-huit deniers* 

Le  degré  de  chaleur  qu’il  faut  donner  à 
l’eau  dans  laquelle  on  file  les  Cocons , eft 
fans  contredit  la  caufe  primitive  de  la  beau- 
té ou  de  I’imperfeéfion  des  Soies.  Il  faut 
aux  différentes  qualités  un  degré  de  cha- 
leur  à l’eau  entièrement  différent  de  l’une 
à l’autre. 

La  Soie  eft  brûlée  , lorfque  l’eau  des 
chaudières  n’eft  pas  affez  chaude;  la  gom- 
me-des  Cocons  qui  ne  fe  diffout  que  diffi- 
cilement , ne  pouvant  alors  fe  lier  avec  leurs 
brins , ils  ne  font  pas  nourris  & la  Soie  n’a 
ni  force  ni  nerf.  Faifons  connoître  les  cail- 
les de  ces  défauts. 

La  Tireufe  s’appercevra  que  l’eau  de  la 
chaudière  n’eft  point  affez  chaude , lorf- 
que les  brins  quelle  voudra  appondre , ou 
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ajouter  au  bout  qui  file,  ne  s’y  attacheront: 
pas  & n’en  fuivront  !e  fil  qu’avec  peine. 
Ces  mêmes  brins  relieront  fouvent  fur  le 
doigt  de  la  Tireufe  ; les  Cocons  qui  font 
dans  la  badine , s’écarteront  les  uns  des  au- 
tres , & la  Soie  qui  montera  dans  cet  inter- 
valle fur  la  roue  du  tour,  fera  brûlée  & 
d’une  couleur  rougeâtre. 

La  Soie  des  Cocons  de  la  première  qua- 
lité eft  fale  & bouc'noneufe  : fi  l’eau  de  la 
badine  fe  trouve  à un  degré  de  chaleur 
trop  fort,  la  diffolution  de  la  gomme  fe 
fait  fans  fuite  ; les  Cocons  fe  blazent , Sc 
les  brins  s’en  détachant  fans  ordre , for- 
ment des  écheveaux  fur  lefquels  on  ne 
trouve  que  codes  & bouchons. 

. La  fileufe  connoîtra  que  l’eau  de  la 
chaudière  eft  trop  chaude  pour  y filer  fes 
Cocons , lorlqu’il  y aura  fur  la  furface  une 
petite  écume  blanche  ; les  Cocons  dont  el- 
le ne  peut  difpofer  à fa  volonté , fuferont 
jufqu’à  Y épée  du  tour. 

L’on  ne  doit  jamais  mêler  dans  la  badi- 
ne les  différentes  efpeces  de  Cocons , pour 
les  y filer  enfemble  : car  comment  pou- 
voir atteindre  au  point  de  les  y accorder 
pour  le  degré  de  chaleur , puifqu’il  eft 
afluré  que  fi  les  veloutés  trouvent  l’eau 
convenable , ils  fileront  bien  ; mais  les  brins 
des  bons  & premiers  Cocons,  qui  s’en  déta- 
cheront dans  le  même  tems,  feront  énervés, 
parce  qu’ils  trouveront  l’eau  trop  chaude  ; 
6c  par  la  même  raifon , lorfque  la  chaleur 
fera  telle  qu’il  la  faut  aux  Cocons  de  la 
première  qualité,  les  brins  de  Soie  que 
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Sonneront  les  veloutés  , feront  brûlés, 
l’eau  étant  trop  froide. 

La  Tireufe  aura  donc  attention  de  tenir 
un  jufte  milieu  dans  le  degré  de  chaleur 
qu’elle  donne  à l’eau , afin  qu’en  filant  les 
différentes  qualités  de  Soie,  les  brins  puif- 
fent  fe  détacher  des  Cocons , facilement  & 
avec  égalité. 

La  baffine  ou  chaudière  doit  toujours 
être  remplie  d’eau  > lorfqu’on  y travaille  : 
le  propriétaire  trouve  à ce  foin  de  la  part 
de  fes  Tireufes  un  double  avantage,  puif- 
qu’on  évite  par  là  que  les  Cocons  qui  tou- 
chent & s’appuyent  même  contre  le  cercle 
de  la  baffine , ne  fe  brûlent , fi  elle  man- 
que d’eau  ; & qu’il  s’enfuit  encore  que  les 
mêmes  Cocons  étant  battus , il  s’en  verfe 
toujours  un  peu , qui  emporte  les  parties 
crades  de  celle  qui  refie  dans  la  baffine. 

J’aurois  avancé  inutilement  qu’on  peut 
faire  tirer  tout  frais  les  Cocons  qu’on 
amaffe  fur  les  lieux  où  font  les  Tirages, 
fi  je  ne  donnois  le  fecret  pour  empêcher 
que  la  Soie  ne  foit  bouchonneufe.  C’efl 
ce  qui  arrive  infailliblement,  lorfque  la 
Tireufe  n’eft  point  prévenue  de  laiffer 
journellement,  tant  qu’elle  tire  des  Co- 
cons frais,  un  tiers  d’eau  fale  dans  la 
baffine  toutes  les  fois  qu’elle  la  changera  : 
fans  cette  précaution,  les  Cocons  fixe- 
ront continuellement,  parce  qu’ils  ont 
tout  leur  feu  , la  Soie  en  fera  bouchon- 
neufe & ébourrée  ; mais  comme  l’eau 
fale  manque  , lorfque  le  Tirage  com- 
mence , la  Tireufe , auffi-tôt  qu’elle  au- 
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ra  tait  quelques  battues  de  Cocons  ,pref~ 
fera  dans  la  chaudière  deux  ou  trois 
poignées  des  Vers  qu’elle  aura  fous  fa 
main. 

L’eau  des  chaudières  fera  changée 
trois  fois  par  jour  pour  les  Soies  fines  & 
veloutées,  & fix  fois  pour  les  chiques. 

Tirage  des  veloutés  feuls  & Jéparément  des 
Cocons  de  la  première  qualité. 

Les  Cocons  veloutés  font  plus  foibles 
que  les  autres  , & moins  chargés  de 
foie  ; il  faut,  en  les  tirant , donner  à l’eau 
le  dégré  de  chaleur  plus  fort  qu’aux  bons , 
afin  que  la  dilfolution  de  fa  foible  gom- 
me s’en  faffe  fubitement , & dans  le  mê- 
me temps  où  elle  doit  l'e  lier  aux  brins , 
qui , étant  plus  foibles  que  ceux  des  bons 
Cocons,  doivent  en  être  filés  féparément, 
& au  nombre  de  huit  à neuf  ; cette  Soie 
fera  croifée  jufques  à vingt  tours  de  main  , 
afin  qu’elle  n’ébourre  pas  lorfqu’elle  fera 
mife  en  œuvre  dans  les  fabriques  de  Lyon. 
On  peut  l’organfiner  à trois  bouts , & Ion 
poids  fera  de  cinquante-deux  deniers. 

Comment  on  tire  les  Chiques. 

J’appelle  le  produit  des  Chiques,  foies 
fagotines  , parce  que  c’eft  de  tous  les  Co- 
cons le  plus  inférieur,  & d’une  très-mau- 
vaife  formation.  La  Tireufe  ne  fçauroic 
en  régler  les  brins  que  difficilement  : mais 
j’ai  pourtant  trouvé  le  fecret  de  rendre 
cette  Soie  auffi  luflrée  que  les  autres  , 
Sc  d’en  faire  un  riqardi  à deux  bouts  de 
foixante  deniers. 
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Pour  parvenir  à cette  fin  il  faut  que  la  fi- 
îeufe  ait  un  baquet,  dans  lequel  elle  lavera 
les  Chiques  avec  de  l'eau  chaude  , qu'elle 
prendra  dans  fa  badine.  Cette  opération  fi- 
nie,elle  les  mettra  dansfon  panier  pour  être 
filées  petit  à petit.  Elie  doit  alors  donner 
à l'eau  un  degré  de  chaleur  un  peu  fore  ; 
il  eft  néceffaire  , pour  y tirer  les  Chiques  > 
qu'elle  blanchifie  toujours  un  peu  ; dès 
quelle  fera  à ce  point,  la  Tireufe  mettra 
dans  la  baffine  cinq  ou  fix  poignées  des 
chiques  qui  font  dans  le  panier,  & après 
les  avoir  battues  plus  long-temps  que  les 
autres  Cocons , elle  trempera  dans  l'eau 
de  la  chaudière , toutes  les  eflraffes , au 
moins  neuf  à dix  fois , & en  tirera  par  le 
haut  les  meilleurs  brins  que  puiiïènt  don- 
ner ces  chiques.  La  Tireufe  obferyera  de 
les  purger  de  bien  près  , avant  de  les 
appondre , & de  devider  fur  la  main  celles 
qui  remplies  de  bouchons  ébourreroient 
la  foie  : il  faut  filer  cette  qualité  de  quinze 
à feize  Cocons. 

Tirage  des  Cocons  doubles  ou  Doupions , 

Il  me  refie  à parler  de  la  foie  des  Co- 
cons doubles , qui  ne  doit  être  filée  qu'à 
un  bout.  Il  faut  pour  cela  un  Tour  fait 
exprès , la  roue  duquel  doit  avoir  onze 
pieds  de  circonférence  : & à la  place  du 
fer  ou  filiere  qu’il  y a aux  autres  , il  faut 
à celui-ci  deux  petits  montans  qui  fou- 
tiennent  chacun  une  bobine  en  travers  , 
jfervant  pour  croifer  les  bouts  de  l'une  à 

l'autre.  Les  cocons  doubles  étant  plu? 
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forts  que  tous  les  autres , on  les  file  aufîî 
différemment , & voici  comme  on  les 
prépare. 

Dès  que  l’eau  de  la  baffine  commence 
à tiédir , la  Tireufe  la  remplit  de  Cocons , 
quelle  remue  dans  le  commencement 
avec  deux  efpatules , & à mefure  que  le 
degré  de  chaleur  de  l’eau  augmente  peu- 
à-peu , la  diffolution  de  la  gomme  des 
Cocons  le  fait  auffi  petit  à petit  ; quand 
même  l’eau  bouilliroit  dans  cette  opéra- 
tion y cela  ne  fait  rien  : il  eft  même  né- 
ceflaire  qu’elle  vienne  peu- à -peu  à ce 
point  ; & dès  que  les  Cocons  obéiffent 
fous  la  main  , ils  font  en  état  : pour  en 
être  encore  mieux  affliré  , la  Tireufe  les 
bat  avec  une  canne  ; & fi  les  brins  s’y  at- 
tachent fans  peine , il  n’ eft  plus  douteux 
qu’ils  font  prêts  à être  filés.  Cela  fait , la 
Tireufe  ne  laiflera  dans  la  bafline  qu’une 
quantité  fuffifante  de  Cocons , & mettra 
à part  le  reliant , pour  les  filer  fucceffive- 
ment  : elle  réduira  alors  fon  eau  à un 
degré  de  chaleur  modéré  que  fa  main 
puilfe  fupporter  , & filera  également  de 
dix-huit  à dix-neuf  Cocons;  ce  qui  fait 
une  Soie  fermette , mais  qui  a bien  fon 
mérite  fi  elle  eft  purgée  comme  il  faut  9 
& fi  !a  Tireufe  a foin  d’en  fuivre  l’unité  > 
& d’éplucher  exactement  les  Cocons. 

Tels  font  les  principes  qu’ignorent  la 
plupart  des  propriétaires  des  petits  Tira- 
ges : quelque  portés  qu’ils  loient  à perfec- 
tionner leur  Soie , ils  n’y  réuffiront  qu’a- 
près  s’être  inftruits  des  réglés  de  l’art  ; 
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«ar  pour  peu  qu’on  life  avec  attention  ce 
que  je  viens  de  dire , on  ne  fçauroit  dis- 
convenir qu’en  tirant  Ses  différentes  qua- 
lités de  Cocons  mêlées  enfemble,  il  efl 
impoffible  d’en  faire  une  Soie  unie  , nette 
& d’une  parfaite  beauté. 


AVIS 


Sur  la  conflruction  d'un  logement  pour 
elever  les  J/ers  à foie  fait  à peu  de  frais. 
ES  perfonnes  qui  n’ayant  pas  dans 
Lur  maifon  allez  de  place  pour  y 
elever  des  Vers  à foie  , voudront  faire 
bâtir  un  logement  exprès  pour  cela , évi- 
teront la  trop  grande  dépenfe  que  leur 
occafionnent  des  murailles  de  maçonne- 
rie , en  faifant  conftruire  des  murs  en 
Tappi  , ou  Pifay  y qui  elt  de  la  terre  hu- 
meétée  > & enluite  battue  dans  une  caille 
de  bois  nommée  banchée. 

Ces  murs  en  pifay  joignent  à l’avantage 
d’être^  impénétrables  aux  rats,  celui  de 
ne  coûter  que  cinquante  fols  la  canne , ou 
toife  , au  lieu  que  la  maçonnerie  vaut 
communément  neuf  à dix  livres. 

Il  faut  pourtant  toujours  une  demi-toife 
de  ^maçonnerie  fous  le  pifay , c’eft-à-dire  9 
qu’il  faut  environ  deux  pieds  de  maçon- 
nerie pour  les  fondemens , & qu’elle  doie 
s’élever  d’un  pied  au-deffus  du  terrein.  Le 
haut  du  pifay  doit  auffiêtre  couronné  par 
huit  à neuf  pouces  de  maçonnerie.  Moyen- 
nant ces  précautions , ces  murailles  font 
d’une  folidité  étonnante. 
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Si  l’on  craint  la  pluie  pendant  que  l’on 
conflruit  ces  murs  en  pi'ay  , on  les  cou- 
vre avec  quelques  tuiles. 

On  ne  perce  les  portes  & les  fenêtres 
dans  ces  fortes  de  murs  , qu’après  que 
l’édifice  eft  entièrement  couvert  , & on 
les  perce  un  pan  plus  larges  qu’elles  ne 
doivent  être , afin  de  pouvoir  faire  les 
chambranles  en  maçonnerie  ou  en  plâtre. 

Il  faut  laifîer  lécher  le  tappi  pendant 
une  année , après  quoi  on  le  racle  légè- 
rement pour  faire  tomber  la  terre  qui  s’en 
eft  détachée  , & enfuite  on  remplit  les 
crevalfes  & les  jointures  des  banchées 
avec  du  mortier , & on  enduit  les  murs 
d’une  ruftique  liquide. 

On  peut  faire  ce  bâtiment  à un  étage  , 
fi  l’on  veut  que  les  perfonnes  chargées 
du  foin  d’élever  les  Vers  à foie  puiffent  y 
loger.  Mais  quoiqu’il  en  foit , cet  édifice 
doit  toujours  former  un  quarré  long  , 
pour  avoir  plus  de  facilité  à le  divifer  en 
deux  appartemens  par  un  mur  de  refente , 
au  milieu  duquel  on  placera  un  poêle  de 
brique  qui  leur  communique  également 
la  chaleur.  Sans  cette  divifion , la  gran- 
deur du  logement  le  rendroit  trop  froid. 

Ce  bâtiment  doit  dans  fa  longueur  être 
expofé  au  midi , & d’ailleurs  être  fitué 
en  un  lieu  qui  ne  foit  point  humide. 

La  porte  & les  fenêtres  doivent  au® 
être  du  côté  du  midi. 
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